Universidad de La Salle

Ciencia Unisalle
Ingeniería Industrial

Facultad de Ingeniería

1-1-2018

Propuesta para la estandarización de procesos
productivos en la empresa Acuaponía Casanare
S.A.S
Darwin Leandro Barrera Chaparro
Karina Andrea Arías Niño

Follow this and additional works at: https://ciencia.lasalle.edu.co/ing_industrial
Citación recomendada
Barrera Chaparro, D. L., & Arías Niño, K. A. (2018). Propuesta para la estandarización de procesos productivos en la empresa
Acuaponía Casanare S.A.S. Retrieved from https://ciencia.lasalle.edu.co/ing_industrial/101

This Trabajo de grado - Pregrado is brought to you for free and open access by the Facultad de Ingeniería at Ciencia Unisalle. It has been accepted for
inclusion in Ingeniería Industrial by an authorized administrator of Ciencia Unisalle. For more information, please contact ciencia@lasalle.edu.co.

PROPUESTA PARA LA ESTANDARIZACIÓN DE PROCESOS PRODUCTIVOS EN
LA EMPRESA ACUAPONÍA CASANSARE S.A.S

AUTORES:
DARWIN LEANDRO BARRERA CHAPARRO
KARINA ANDREA ARÍAS NIÑO

UNIVERSIDAD DE LA SALLE
FACULTAD DE INGENIERÍA
INGENIERÍA INDUSTRIAL
BOGOTÁ
2018

PROPUESTA PARA LA ESTANDARIZACIÓN DE PROCESOS PRODUCTIVOS EN
LA EMPRESA ACUAPONÍA CASANSARE S.A.S

AUTORES:
DARWIN LEANDRO BARRERA CHAPARRO
KARINA ANDREA ARÍAS NIÑO

DIRECTOR:
ING. LUIS MANUEL PULIDO

UNIVERSIDAD DE LA SALLE
FACULTAD DE INGENIERÍA
INGENIERÍA INDUSTRIAL
BOGOTÁ
2018
P á g i n a I | 138

NOTA DE ACEPTACIÓN

____________________________________
____________________________________
____________________________________
____________________________________
____________________________________
____________________________________
____________________________________
____________________________________
Bogotá D.C. Agosto del 2018

P á g i n a II | 138

RESUMEN

ACUAPONÍA CASANARE S.A.S. es una empresa que se encarga de la siembra, cultivo
y comercialización de peces para el consumo humano, e implementa en sus procesos
las técnicas de acuaponía bajo los conceptos integrados de acuicultura e hidroponía, que
se caracterizan por promover sistemas autosustentables que permiten la purificación y
oxigenación del agua por medio de la de condiciones controladas de algunos organismos
acuático vegetales y animales, y que gracias a su interacción y ciclo de vida dentro del
sistema permiten la sostenibilidad a largo plazo, reduciendo ampliamente los impactos
ambientales que generan las técnicas tradicionales de acuicultura e hidroponía.

Este proyecto productivo enfocado a la implementación de técnicas de acuaponía por
parte de la empresa ACUAPONÍA CASANARE S.A.S. se encuentra en proceso de
maduración y desarrollo después de la aprobación y financiamiento por el programa de
incubación de proyectos “Fondo emprender” del Servicio Nacional de Aprendizaje
(SENA). Actualmente la empresa se encuentra en estado de estructuración de los
procesos productivos, administrativos y de mercadeo con el ánimo de mejorar su
posicionamiento en el mercado local.

Dentro de los alcances del proyecto de investigación se encuentra la caracterización del
proceso productivo de la empresa foco del estudio, para luego diseñar los modelos para
la estandarización de sus procesos, haciendo uso de herramientas de ingeniería,
administración de recursos buenas prácticas recomendadas encaminadas a la
estandarización y optimización de los procesos de la empresa.

Los procesos de estandarización permitirán a la gerencia y a todo el personal de la
empresa tener el conocimiento actual de los procesos administrativo, operacional,
productivo y de comercialización, involucrando la identificación clara de las necesidades
y requerimientos de cada uno de ellos con relación al enfoque de cumplimiento de
objetivos y metas trazadas por la compañía. Esto incluirá establecer un plan de compras
y consumo de materias prima para cada insumo o recurso enfocado a optimizar los
inventarios y los costos operacionales garantizando la calidad de producto y servicio al
cliente.
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ABSTRACT

ACUAPONÍA CASANARE S.A.S. is a company that is responsible for the planting,
cultivation and marketing of fish for human consumption, and implements in its processes
the techniques of aquaponics under the integrated concepts of aquaculture and
hydroponics, which are characterized by promoting self-sustaining systems that allow
purification and oxygenation of water through the controlled conditions of some aquatic
plant and animal organisms, and thanks to their interaction and life cycle within the system
allow long-term sustainability, greatly reducing the environmental impacts generated by
traditional aquaculture techniques and hydroponics.

This productive project focused on the implementation of aquaponics techniques by the
company ACUAPONÍA CASANARE S.A.S. It is in the process of maturing and developing
after approval and financing by the Servicio Nacional de Aprendizaje (SENA)'s "Fondo
Emprender" program for projects incubation. Currently the company is in a state of
structuring the productive, administrative and marketing processes to get a better
positioning in the local market.

Within the scope of the research project is the characterization of the production process
of the company focus of the study, to then design the models for the standardization of
their processes, making use of engineering and resources management tools and good
practices recommended for standardization and optimization of the company's
processes.

The standardization processes will allow management and all the company's personnel
to have the current knowledge of the administrative, operational, productive and
marketing processes, involving the clear identification of the needs and requirements of
each one of them in relation to the compliance with objectives and goals set by the
company. This will include establishing a plan for purchases and consumption of raw
materials for each input or resource focused on optimizing inventories and operational
costs, guaranteeing product quality and customer service.
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1. CAPITULO I GENERALIDADES
1.1. Introducción
El sector de producción de la acuícola (acuicultura), en Colombia ha registrado un
aumento del 96% según el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural en Colombia
(ProColombia, 2016). Esta actividad de producción es considerada un medio para
reforzar la seguridad alimentaria de las poblaciones locales y ciudades principales y una
fuente de empleo. Actualmente la producción masiva en Colombia se ve representada
por el cultivo de tres especies principalmente: Tilapia (roja), Yamú y Cachama. El sistema
de acuaponía brinda beneficios sociales y ambientales importantes, principalmente
asociados al uso sustentable de los recursos energéticos y materias primas propios de
la actividad, la disminución en los costos de operación en el transporte de agua y ahorros
en compra de fertilizantes, nutrientes y alimentos, que permiten la producción de
vegetales, hortalizas y peces a partir de prácticas eficientes, rentables y amigables con
el medio ambiente.
La empresa ACUAPONÍA CASANARE S.A.S., una iniciativa de emprendimiento
enfocada a la producción y comercialización de peces para el consumo humano apoyada
por el programa de incubación de proyectos productivos “FONDO EMPRENDER” del
SENA, tiene como objetivo desarrollar e implementar en su sistema productivo la
estandarización de los procesos. Con el fin de realizar las operaciones de forma
estandarizada y sincronizada de sus líneas productivas, se busca controlar los aspectos
que influencian en el mejoramiento y estandarización de la calidad del producto y
servicio, optimización del tiempo de producción, control del uso de cada recurso (materia
prima, mano de obra, tiempo de ejecución, energía, entre otras) de forma eficiente y
racional para optimizar los costos y lograr precios competitivos de venta con los
estándares de calidad que permitan posicionar la empresa en el mercado nacional.
De esta forma se pueden lograr avances significativos en la capacidad productiva y
competitividad de la empresa en el sector productivo que le permitan llegar a uno de sus
objetivos en la calidad del producto, producir especies con mayor tiempo de vida
(reducción de mortandad prematura), mejor sabor, color, mayor peso por unidad, a
menor costo al productor y mejor precio en el mercado. Todo esto está alineado con la
estandarización del proceso, la planeación de la producción y estructuración
sincronizada del sistema productivo, considerando costos y permitiendo con el tiempo la
mejora y optimización del sistema productivo de la empresa.
En la actualidad, la acuaponía en Colombia muestra bajo nivel de tecnificación y uso de
técnicas artesanales, condiciones que buscan ser mejoradas a través del presente
desarrollo investigativo enfocado a estructurar, desarrollar e implementar las buenas
prácticas y herramientas de ingeniería en la producción sostenible de plantas y peces
mediante las técnicas de acuaponía.
El presente proyecto investigativo pretende identificar, estructurar y documentar los
procesos del sistema productivo y administrativo en cada una de las áreas de la empresa
ACUAPONÍA CASANARE S.A.S., y alinearlos mediante buenas prácticas y
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recomendaciones desde el enfoque de ingeniería, técnica y administración de recursos
aplicada para alcanzar los objetivos trazados por la organización.
La investigación desarrollada busca documentar los procesos que realiza la empresa
dentro de sus procesos productivos para permitir que cada uno de los miembros de la
organización (gerente, equipo administrativo y operarios, etc.) conozcan detalladamente
e influyan sobre cada uno de los procesos de la organización, y que le permita a su vez
estandarizar y controlar su desempeño y gestión, enfocado al cumplimiento de sus
objetivos y metas trazadas.
La organización obtuvo beneficio mediante el enfoque de cumplimiento de los siguientes
aspectos:
•
•
•
•
•
•
•
•
•

Estandarizar las actividades del personal que trabaja dentro de la organización
por medio de la documentación de procedimientos e instructivos, incluyendo
los roles, funciones y responsabilidades de los participantes en cada proceso.
Incrementar la satisfacción del cliente (consumidores).
Medir y monitorizar el desempeño de los procesos.
Disminuir reprocesos y desperdicios en tiempo y recursos.
Optimizar los recursos disponibles.
Incrementar la eficacia y/o eficiencia de la organización en el logro de sus
objetivos.
Mejorar continuamente en los procesos, productos y servicios.
Reducir las incidencias en la producción o prestación de servicios.
Minimizar las afectaciones ambientales.

1.2. Justificación
Dentro de los objetivos enmarcados que tiene la implementación de sistemas
acuapónicos por parte de la empresa ACUAPONIA CASANARE S.A.S. se encuentra
contribuir al desarrollo sostenible en aspectos como la generación de empleo local, la
promoción de conocimiento y desarrollo tecnológico de la actividad en la región, la
contribución en la seguridad alimentaria en la zonas de influencia del proyecto, y la
conservación del medio ambiente en la ciudad de Yopal, mediante una mejor utilización
de los recursos y producción más eficiente y sostenible que permita obtener productos y
servicios de excelente calidad, a precio óptimo y en el tiempo oportuno.
En la región se han detectado problemas en la mayoría de los establecimientos donde
se llevan a cabo actividades de producción acuícolas tradicionales. Uno de ellos es la
fertilidad de los suelos en materia orgánica, requiriendo mayores cantidades de materia
prima en fertilizantes, desequilibrando la ecuación productiva. Otro problema identificado
reside en el uso excesivo de nitratos y plaguicidas químicos; que pueden generar
deterioro del suelo disminuyendo su calidad, fomentando e incrementando la población
de otras plagas, además de provocar efectos colaterales en humanos y especies locales.
Página
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La falta de metodologías y técnicas convenientes constituye otro de los grandes
inconvenientes, considerando que los productores acuícolas tradicionales de la región
muestran desconocimiento de producciones sostenibles (que aseguren un medio
ambiente sano de la actual generación, sin poner en riesgo la satisfacción de las mismas
a las generaciones futuras) y sustentables (permitiendo preservar, conservar y
proteger los recursos naturales), minimizando el impacto del medio ambiente y
garantizando el aprovechamiento continuo.
Por consiguiente, se requiere trabajar con animales y plantas de alta calidad bajo las
técnicas de acuaponía, integrando las mejores prácticas de ingeniería y administración
de recursos que permitan asegurar el rendimiento óptimo de producción mediante el
adecuado control alimenticio, sanitario y ambiental, conociendo y controlando los
factores susceptibles de la producción como los cambios bruscos de temperatura,
enfermedades y cambios alimenticios. Para llegar a este objetivo, la empresa
ACUAPONIA CASANARE S.A.S. requiere desarrollar e implementar la estandarización
de procesos de producción que permita desarrollar y documentar cada uno de los
procesos, y de esta forma contribuir en la reducción y manejo óptimo de las posibles
falencias y causantes de los sobrecostos en la producción y las ineficiencias del sistema
productivo.
1.3. Problema
Descripción del Problema
La empresa ACUAPONÍA CASANARE S.A.S. actualmente no cuenta con un sistema
definido, bien estructurado y documentado que involucre los procesos tanto productivos
como administrativos y comerciales, lo cual dificulta la planeación y control de los
procesos involucrando descontrol en aspectos como tiempos de producción,
requerimientos de materias primas, calidad del producto y recurso humano necesario
que redundan finalmente en costos no controlados de producción. De igual manera la
empresa actualmente no cuenta con procedimientos, instructivos, guías, normas y
referencias de buenas prácticas que documenten el desarrollo de los procesos,
aumentando aún más los retrabajos, desperdicios y tiempos perdidos para lograr la curva
de aprendizaje requerida para el desarrollo de las funciones y tareas dentro de cada uno
de los procesos por parte del personal operativo. Todos estos aspectos identificados
alejan a la empresa ACUAPONÍA CASANARE S.A.S. del cumplimiento de sus objetivos
trazados.
La empresa ACUAPONIA CASANARE, se encarga de la producción del policultivo de
peces semiorgánicos en los cuales tenemos tilapia roja (Oreochromis sp) y cachama
blanca (Piaractus brachypomus) como productos principales, y Yamú (Brycon
amazonicus) como producto secundario, la cual se producen en sistemas de siembra
controlados por medio de sistemas de recirculación y de las
tecnologías de
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geomembranas, energías renovables de tipo solar, permiten generar una producción
más limpia (libre de agroquímicos tóxicos) de peces, contiguo de un sistema de cultivos
con nutrientes reciclados del mismo proceso mediante técnicas en acuaponía permiten
lograr cultivos (plantas y peces) más sustentable y sostenible amigable con el medio
ambiente. Actualmente la empresa maneja de manera comercial la producción acuícola
de carne de pescado para el consumo humano en los mercados locales, adicionalmente
tiene la producción de hortalizas para consumo interno de los empleados de la compañía
(sistema hidropónico). Los procesos desarrollados en las áreas productivas no cuentan
con estándares de desarrollo, lo cual permiten una mayor variabilidad en los resultados
de los procesos e inclusive afectaciones en la inocuidad (descontrol de peligros) del
producto en la etapa de preparación del producto para consumo humano. Actualmente
la empresa no se rige bajo parámetros de control que permitan un desarrollo óptimo del
proceso productivo. Con relación a la problemática central se encontraron falencias que
están relacionadas directamente con aspectos administrativos de la empresa, manejo
de la producción, bienestar laboral de los empleados, infraestructura insuficiente e
inadecuada, siendo estas falencias un obstáculo para el desarrollo óptimo de la empresa
y por consiguiente la generación de producción de buena calidad que permita el
cumplimiento de los parámetros de aceptación en el mercado, y aprobación ante los
entes reguladores que se encargan del control de la producción pecuaria enfocadas al
cultivo de peces para consumo humano.
La empresa en la actualidad no maneja un sistema organizacional definido que permita
la definición apropiada de los puestos de trabajo. Adicionalmente, no posee manual de
funciones específico que permita conocer las actividades que se deben desarrollar dentro
de la planta de producción, y aunado en el hecho de que la compañía no dispone de
instalaciones administrativas que faciliten el archivo de documentación y manejo de la
información dentro de la compañía. A estos aspectos se suma la falta de una bodega de
almacenamiento de insumos que permita el control inocuo del manejo de este tipo de
productos y por consiguiente propicie posibles falencias durante el seguimiento sobre
cada una de productos a comercializar permitiendo anomalías en el proceso.
Por otra parte, la falta de registros y toma de datos con relación a los diferentes
parámetros que son de suma importancia dentro del proceso de producción como lo son,
consumo y suministro de alimentos, siembra de alevinos, mortandad de peces,
muestreos, cosechas, monitoreo en la calidad del agua que se realizan constantemente
pero no se lleva registro de ellos y por lo tanto este tipo de información no es registrada,
además de la falta de control de este tipo de información no permite procesar información
importante del sistema como calcular índices de supervivencia, relación de alimentaciónincremento de peso y tamaño, longevidad, que en integridad permiten la toma de
decisiones en el proceso de producción con miras a asegurar la calidad de los productos.
Con relación al manejo de los insumos alimenticios, en la actualidad no se dispone de
instalaciones adecuadas para su respectivo almacenamiento, por lo tanto, la inocuidad
en este tipo de productos se maneja de manera desfavorable. No sé maneja un control
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de inventarios definido y estructurado en almacenamiento de producto que permita tomar
decisiones con relación reducir los tiempos de entrega de pedidos y manejar las
necesidades del mercado.
Con relación al peligro de contaminación, actualmente no se tiene control en relación con
el manejo de materiales y herramientas, debido a que los planes de desinfección y
limpieza no han sido implementados en la compañía. En el momento que algún tipo de
enfermedad patógena se desarrolle dentro el sistema no se tiene algún tipo de plan de
acción con el fin de mitigar todo tipo de afectación en el cultivo.
Respecto a los trabajadores de la organización, no se tienen planes de capacitación
estructurados. Los empleados no tienen conocimiento de cuáles son las funciones dentro
de la compañía o en su defecto algún documento al cual remitirse para saber cuáles son
las actividades que tiene que llevarse a cabo en cada proceso que se desarrolla. Por otra
parte, los empleados no cuentan con conocimientos sobre los riesgos laborales y los
planes de acciones que requieran ser implementados en caso de que alguna anomalía
o situación de riesgo se materialice.
Con relación a la problemática contextualizada, se realizar la propuesta de
estandarización de los procesos productivos de la empresa, donde se implementarán las
buenas prácticas de producción acuícola y agrícola, incluyendo recomendaciones desde
la ingeniería y administración de recursos, que contribuirán al desarrollo óptimo del
proceso productivos de la empresa enfocada al posicionamiento de la organización como
competitiva con productos y procesos bajo estándares de calidad reconocidos.
Formulación del Problema
Actualmente la empresa ACUAPONÍA CASANARE S.A.S. en proceso de maduración y
desarrollo requiere el asesoramiento en la estandarización, estructuración y optimización
de los procesos productivos, administrativos y comerciales de la organización que
reduzcan el bajo nivel de tecnificación y uso de técnicas artesanales que actualmente
está implementando. La empresa busca mejorar la calidad de los procesos y productos,
optimizar los tiempos de producción y los costos asociados, y reducir al mínimo los
reprocesos y desperdicios.
¿En qué medida la estandarización de los procesos productivos de la empresa
ACUAPONIA CASANARE S.A.S. mejoraría los indicadores actuales de productividad y
competitividad en el mercado?
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1.4. Objetivos
Objetivo general
•

Elaborar una propuesta para la estandarización de los procesos productivos en la
empresa ACUAPONIA CASANARE S.A.S.
Objetivos específicos

•
•
•
•

Caracterizar la situación actual de los procesos productivos de la empresa,
identificando las variables críticas del mismo.
Establecer la mejor metodología de estandarización de procesos que se adapte a
las condiciones actuales de la empresa.
Desarrollar un programa de trabajo estructurado que integre las actividades para
la posible implementación de la metodología de estandarización de procesos
seleccionada.
Estimar la viabilidad financiera de la posible implementación de la propuesta.

1.5. Metodología
Tabla 1. Metodología resumida del proyecto
FASE
1. Caracterizar la situación actual de los
procesos productivos de la empresa,
identificando las variables críticas del
mismo.

MÉTODO O MODELO
1.1. Reconocimiento de cada uno de los procesos
del sistema productivo, por medio de diferentes
técnicas:
a.
5 por qué
b.
Diagrama de Ishikawa
c.
Pareto
Se busca establecer las mejores técnicas para
optimizar los sistemas a través de la estandarización
de procesos.
1.2.
•
•
•
•
•

Levantamiento técnico de información y datos:
Tiempos de procesos,
Calidad de producto.
Costos
Inventarios.
Recursos actuales de la empresa.

1.3. Realizar evaluación y diagnóstico del proceso
productivo
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• Entrevistas
•
Levantamiento técnico
1.4. Interpretar y documentar la información
recopilada de los procesos actuales de la empresa.
1.5. Identificar los procesos productivos y
procedimientos que se desarrollan al ser ejecutados.

2. Establecer la mejor metodología de
estandarización de procesos que se
adapte a las condiciones actuales de la
empresa.

2.1. Metodología de estudio de tiempos.
2.2. Metodología de estudio de métodos
2.3. Situación actual de empresa aplicando las
metodologías de investigación seleccionadas.
Se desarrollan cada uno de los ítems anteriores con
el fin de plasmar la propuesta para el plan y diseño
de procesos de la empresa para responder a la
capacidad de producción esperada.

3. Desarrollar un programa de trabajo
estructurado que integre las actividades
para la posible implementación de la
metodología de estandarización de
procesos seleccionada.

3.1. Cronograma de implementación de la propuesta.
3.2. Descripción del proyecto de estandarización.
3.3. Recursos requeridos por el proyecto
• Humano.
• Material y equipos.

4. Estimar la viabilidad financiera de la
posible implementación de la propuesta.

4.1. Evaluar la viabilidad financiera de la propuesta.
4.2. Evaluar viabilidad financiera de la propuesta.
a.
Elaboración del flujo de caja propuesta a 5
(cinco) años.
b.
Definición de la tasa de retorno mínima
aceptable TREMA.
c.
Calculo del Valor Presente Neto (VPN) bajo la
siguiente secuencia:
I.Inversión inicial.
II.Flujos netos de efectivo de los últimos
periodos disponibles.
III.Tasa de descuento (Tasa de retorno requerida
sobre la inversión).
IV.Calculo final del VPN.
d.
Calculo de la Tasa Interna de Retorno (TIR) de
la propuesta.
e.
Validación financiera de la propuesta.

[Fuente: Elaboración propia.]
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2. CAPITULO II ESTADO DEL ARTE
2.1. Marco Conceptual
Proyecto
Según (Ribera, 2000) “Un proyecto es una secuencia única de actividades complejas e
interconectadas que tienen un objetivo o propósito que debe ser alcanzado en un plazo
establecido, dentro de un presupuesto y de acuerdo con unas especificaciones”.
Acuaponía.
Se establece como un sistema tecnológico integral entre acuicultura circulante e
hidroponía; en donde por medio de la interacción del sistema de vida acuático
(acuicultura, sistema en donde su mayor proporción son los peces) se generan una serie
de residuos orgánicos, que por medio de una reacción bacteriana se transforma en un
fertilizante (nitratos) como fuente de alimento para el sistema hidropónico (plantas)
comportándose como un filtro biológico para la purificación del agua. Los sistemas
acuapónicos funcionan de una manera autorregulada en donde los residuos de los peces
se comportan como un reactor nutricional para las plantas con el fin de potenciar su
crecimiento en un entorno con características similares a las de un cultivo tradicional.
Acuicultura recirculante.
Sistema tecnológico de cultivo de animales acuáticos como peces, moluscos, crustáceos
y todo tipo de plantas acuáticas que se puedan desarrollar en el entorno sin tener
complicaciones por sus características, todo desarrollado en un ambiente controlado.
Hidroponía.
Tecnología en el que por medio de un cultivo con solución nutritiva (nitratos o fertilizantes
y agua) se desarrollan plantas sin necesidad de un soporte o estructura física (artificial
como lo es arena, grava etc.) para que genere consistencia a la plata y a sus raíces.
Biofloc
Según Martínez et al. (2015), “Los sistemas acuícolas basados en microorganismos se
basan en la promoción de la proliferación microbiana (autótrofa o heterótrofa), y se
espera que estos microbios usen, reciclen y transformen el exceso de nutrientes de
heces, organismos muertos, alimentos no consumido y diversos metabolitos en
biomasa”.
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Azim y Little, (2008), describe que “el principio básico de la tecnología de biofloc es la
retención de desechos y la conversión del biofloc en un alimento natural dentro de un
sistema de cultivo”.
A partir de lo anterior se puede definir que la tecnología de biofloc consisten simplemente
en la liberación de unos microorganismos a un sistema acuícola con el fin de generar
una simbiosis que mitigue la contaminación, no genere recambios de agua y a su vez
supla de otra dieta alimenticia a los organismos que estén dentro del mismo.
Estandarización.
Se describe como la recolección y documentación de información asociada al
funcionamiento interno de los procesos y actividades de un entorno (quién, cómo y
cuándo), de manera precisa, clara, exacta y de fácil comprensión para los usuarios y/o
interesados, en donde se unifique los procedimientos organizacionales Las principales
contribuciones de la estandarización son la reducción de perdidas y desperdicios,
formación de cultura empresarial, fomento de la transparencia y reducción de la
variabilidad y exposición a fallos o errores.
Proceso
Según el Instituto de Normas Técnicas y Certificación ICONTEC (2000) proceso se
define como: “Conjunto de actividades mutuamente relacionadas o que interactúan, las
cuales transforman elementos de entrada en resultados”.
Calidad
En la actualidad, y con el desarrollo y contextualización de muchos años, se han
desarrollado diferentes herramientas que han permitido el desarrollo o alcance de
estándares de calidad que no necesariamente se vean diferentes a las metodologías
actuales. El uso de herramientas encaminadas a puntos estratégicos has permitido a
través del tiempo el aseguramiento de la calidad y de igual forma evolucionar en función
de los clientes, como actualmente se desarrolla, sin olvidar otras áreas que dan premisa
al cumplimiento de estos estándares.
Calidad es un término que a través del tiempo se ha contextualizado bajo diferentes
perspectivas según su filosofía o experiencia. El aporte de Deming (1989) acuña el
termino como “Calidad es traducir las necesidades futuras de los usuarios en
características medibles, solo así un producto puede ser diseñado y fabricado para dar
satisfacción a un precio que el cliente pagará; la calidad puede estar definida solamente
en términos del agente”. Por otro lado, Crosby (1988) establece que “Calidad es
conformidad con los requerimientos. Los requerimientos tienen que estar claramente
establecidos para que no haya malentendidos; las mediciones deben ser tomadas
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continuamente para determinar conformidad con esos requerimientos; la no conformidad
detectada es una ausencia de calidad”.
Mejora Continua
Con respecto al concepto de mejora continua en la Norma Técnica Colombiana NTC ISO
9001:2015 (ICONTEC, 2015) se define como una “actividad recurrente para mejorar el
rendimiento “y la contextualiza con el siguiente argumento: “La empresa tiene que
establecer las acciones necesarias para identificar las áreas de su organización que
tienen un bajo rendimiento y oportunidades, además de utilizar herramientas y
metodologías necesarias para investigar las causas de ese bajo rendimiento y como
apoyo para realizar la mejora continua”.
Proceso productivo
Según Nakata(2014), un proceso producto se define como el proceso que “Consiste en
transformar estradas en salidas por medio de recursos naturales, físicos tecnológicos,
humanos, económicos, etc. Este proceso incluye acciones que ocurren en forma
planificada y producen un cambio o transformación de materias, objetos y sistemas al
final de los cuales se obtiene el producto”.
Procedimiento
En lo que referente a este concepto Melinkoff, R. (1990) propone que “Los
procedimientos consiste en describir detalladamente cada una de las actividades a seguir
en un proceso laboral, por medio del cual se garantiza la disminución de errores".
Estándares
Según el Diccionario RAE (2001) lo define como todo aquello “que
sirve como tipo, modelo, norma, patrón o referencia”. Partiendo de lo anterior se puede
inferir que un estándar es un marco de referencia que permite un punto de inicio por el
cual guía el desarrollo de un proceso, procedimiento o instructivo paso a paso.
Buenas Prácticas de Manufactura (BPM)
Según Arteaga et al. (2012), se define las buenas prácticas de manufactura (BPM) como
los “principios básicos y prácticas generales de higiene en la manipulación, preparación,
elaboración, empaque, almacenamiento, transporte y distribución de los alimentos para
el consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en
condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la
producción”.
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Buenas Prácticas de Producción Acuícola (BPPA)
Según De la Oliva (2011), las buenas prácticas de producción acuícola “son
procedimientos rutinarios que tienen como objetivo asegurar un producto aceptable al
público y a los consumidores en términos de inocuidad, precio y calidad. Los códigos de
buenas prácticas deben ser guías flexibles que puedan ser utilizados en sistemas
específicos y que están dirigidas a asegurar la producción sostenida y la inocuidad
alimentaria del producto, minimizando el impacto al medio ambiente, logrando así la
sustentabilidad de la actividad”.
2.2. Marco Teórico
Antecedentes
Los antecedentes descritos de implementación de proyectos similares son sintetizados
en las dos siguientes secciones:
Antecedentes de cultivos acuapónicos a nivel mundial
La acuaponía, como técnica que integra el cultivo hidropónico de plantas y de peces en
un sistema de recirculación del agua, en donde los desechos metabólicos generados por
los peces y los restos de alimento son utilizados por los vegetales (plantas) y
transformados en materia orgánica vegetal. Esta técnica se remonta a antiguas
sociedades como los Aztecas, donde se realizaba la crianza de peces junto a las
cosechas de maíz, zapallo y otras plantas, en islas artificiales construidas como pantanos
y lagos. Los canales navegables que rodeaban estas islas (Ver Figura 1) fueron usados
para la crianza de los peces. Los aztecas utilizaron los desechos de los peces recogidos
del fondo de los canales como fertilizantes para las plantas en sus cultivos, según
describe Rakocy (2012).
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Figura 1. Cultivos acuapónicos en las sociedades antiguas Aztecas
[Fuente: Rakocy (2012) Canales navegables]

Muchas investigaciones remontan las raíces de la acuaponía en la antigua China y
Tailandia, donde la densidad poblacional influyó en la identificación de las relaciones
existentes que ocurrían de forma natural entre los cultivos, los peces y otros organismos,
de acuerdo con Molina Moran (2012).
Las primeras publicaciones de investigaciones relacionadas a la acuaponía se remontan
a la década de los 70s, donde se demostró que los aprovechamientos de los desechos
generados por los peces podrían ser útiles para el cultivo de plantas para sistemas
hidropónicos, de acuerdo con Lewis (1978). Desde los años 90s, se ha venido
popularizando el uso masivo y comercial de las técnicas de acuaponía mediante la
enseñanza en los centros de aprendizaje agropecuaria, en escuelas técnicas e incluso
en universidades alrededor del mundo, llegando a crear incluso revistas y magazines
especializados en promover el estado del arte de la acuaponía, incluyendo conocimiento
sobre procedimientos, uso de equipos y técnicas especializadas para mejorar la
producción, promoviendo la investigación en esta rama, de acuerdo a Rakocy (1999).
Estas técnicas han fundamentado su desarrollo en la promoción de su economía
optimizada para la producción de cultivos de plantas y peces cerca de centros urbanos,
aprovechando al máximo los recursos disponibles e incrementar la producción de
alimentos en un mundo cada vez más necesitado de los mismos, de acuerdo a Odum et
al. (2015).
La estandarización de los procesos productivos en organizaciones que implementan las
técnicas de acuaponía para uso comercial ha permitido lograr niveles de penetración
importantes en los mercados mundiales mediante la optimización de los métodos de
producción, los rendimientos de los cultivos y peces, y la rentabilidad optimizada de la
acuaponía comercial. Los animales acuáticos más frecuentemente criados mediante
estas técnicas son tilapia (69%), peces ornamentales (43%), bagre (25%), otros animales
acuáticos (18%), perca (16%), bluegill (15%), trucha (10%), y bajo (7%)., de acuerdo con
los estudios realizados por Love et al. (2015).
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Existen gran cantidad de casos de éxito documentados a nivel mundial asociados a
organizaciones que han estandarizado los procesos productivos para la implementación
de técnicas de acuaponía comercial. Gran parte de estos casos de éxito siguen las
prácticas y recomendaciones establecidas por fuentes especializadas en acuaponía y
acuicultura hidropónica en revistas científicas (por ejemplo, Aquaculture International,
Aquaculture Engineering) y revistas comerciales más importantes (Aquaculture,
Greenhouse Management and Production, The Growing Edge, Aquaponics Journal, and
Practical Hydroponics & Greenhouses), de acuerdo con Diver and ATTRA (2000).
Antecedentes de cultivos acuapónicos a nivel nacional
En Colombia la implementación de sistemas acuapónicos no es muy conocida por lo
tanto entender cómo funciona este sistema es de gran importancia a nivel científico y
comercial para el fomento de nuevas técnicas que fortalezcan los mercados de
piscicultura y agricultura sostenibles como fuentes de abastecimiento de alimentos en
centros poblados en el país.
Se destaca la investigación de Ramírez et al. (2009) donde documentan la
implementación de sistemas acuapónicos para las especies Goldfish y lechuga a nivel
experimental aplicando las buenas prácticas y recomendaciones de las técnicas de
acuaponía para estas especies. Los resultados y evaluaciones muestran la viabilidad
técnica de implementación de estas técnicas con proyección al uso acuapónico comercial
en mercados y economías locales.
Actualmente, existen emprendimientos destacables como el realizado por la empresa
acuaponía Casanare S.A.S., en donde mediante la implementación de técnicas de
acuaponía e hidroponía están generando experiencia de gran valor que promueven el
desarrollo y fomento del uso de estas técnicas en las economías locales y regionales
que contribuyan en la producción de alimento para consumo humano que reduzca el
impacto sobre los ecosistemas de ríos y mares en el país, y brindan fuentes de trabajo
tecnificado en la región.
Proyecto productivo (Técnica Acuaponía)
La creciente demanda en el abastecimiento de alimentos que suscita el hasta ahora
imparable crecimiento poblacional en el mundo y la creciente conciencia por el impacto
ambiental que generan las actividades humanas, han dado un reimpulso a un sistema
de cultivo conocido y no siempre bien aprovechado como la acuaponía, la cual es un
técnica que se deriva de la unión de dos sistemas alternos como acuicultura e hidroponía,
que combinado con buenas prácticas y técnicas de estandarización, estructuración y
optimización de producción y procesos organizacionales pueden desarrollar una
economía prospera y sostenible para el país que contribuyan a los motores de cambio
como la seguridad alimentaria y nutrición, de acuerdo a Dawe & Ghanem (2015).
Según describe Rakocy (2012), Ramirez et al. (2017) e Ibanez (2014), la implementación
de sistemas acuapónicos constituye una de las soluciones más prometedoras para la
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producción de alimentos a nivel mundial, considerando que los productos son generados
sin afectaciones ni deterioros a ecosistemas como el suelo y los cuerpos de agua.
Además, su implementación es adaptable y versátil, pudiendo incluso instalar soluciones
de sistemas acuapónicos en lugares cercanos a los consumidores finales, permitiendo
incluso optimizar costos de transporte y reducir al mínimo la contaminación que esta
genera.
El principio fundamental de trabajo de los sistemas acuapónicos están basados en que
organismos acuáticos, en el caso planteado peces, los cuales producen desechos
orgánicos que son convertidos en fuente de alimento para plantas (nitritos) a través de
la acción bacteriana, que a su vez trabaja como filtro biológico para realizar la limpieza
del agua, logrando crear un ecosistema en que todos los organismos que interactúan
trabajan en beneficio del equilibrio, como lo describen Nelson & Pade (2007) y Herrera
(1999) en sus investigaciones.
De acuerdo con el estudio de Pérez-Rostro et al. (2013), los sistemas de recirculación
están diseñados para cultivar grandes cantidades de peces en volúmenes de agua
relativamente pequeños tratando el agua para eliminar los desechos tóxicos y luego
reutilizarlos. En el proceso de reutilización del agua muchas veces, los nutrientes no
tóxicos y la materia orgánica se acumulan. Estos subproductos metabólicos no necesitan
ser desperdiciados si son canalizados en cultivos secundarios que tienen un valor
económico o de algún modo benefician al sistema de producción de peces. Los sistemas
acuaponía ofrecen varios beneficios respecto a esto, dado que los nutrientes residuales
disueltos son recuperados por las plantas, reduciendo la descarga al ambiente y
extendiendo el uso del agua (es decir, eliminando los nutrientes disueltos a través de la
absorción de la planta, se puede reducir el tipo de cambio del agua).
Minimizar el intercambio de agua reduce los costos de operación de estos sistemas
acuapónicos en climas áridos e invernaderos climatizados, donde el agua es un recurso
escaso y representa un gasto significativo. Esto permite incluso, tener una cosecha
secundaria de plantas que promuevan una economía adicional apalancada por la
producción primaria. Los ahorros son sustanciales y se realizan compartiendo costos
operacionales e infraestructurales tales como bombas, depósitos, calentadores y
sistemas de alarma. Además, la producción intensiva e integrada de peces y plantas
requiere menos tierra que estanques y jardines. Los sistemas acuapónicos requieren una
inversión de capital inicial importante, pero apalancados en costos operacionales y de
mantenibilidad moderados en insumos y energía, pero que dependen en gran medida de
una buena gestión debido al conocimiento técnico requerido, de acuerdo a lo sustentado
por Nelson & Pade (2007).
Por otro lado, los sistemas acuapónicos sacan ventaja de la relativa similitud entre los
desechos orgánicos de los peces y los requerimientos nutricionales de las plantas que
facilita el desarrollo de ecosistemas propicios para ambos organismos para crecer y
desarrollarse, mediante una operación relativamente simple en comparación con los
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métodos tradicionales de producción tanto de plantas como de peces, de acuerdo a los
hallazgos obtenidos por Rakocy (1999) en su investigación.

Figura 2. Esquema de sistema acuapónico básico
[Fuente: Ramirez et al (2009, p. 157)]

De acuerdo a Odum et al. (2015) y Lennard (2005), la operación simplificada de los
sistemas acuapónicos optimizados y balanceados se basan en la reducción significativa
de la frecuencia de monitoreo de la calidad del agua en comparación con métodos como
sistemas hidropónicos y tradicionales, obteniendo beneficios importantes en tiempo y
costo, adicionando una reducción significativa en el costo de los nutrientes y biofiltros
considerando que estos son producidos por el mismo ecosistema dentro de sus
funciones naturales. Esto finalmente repercute en el incremento sustancial del margen
de ganancias en beneficio de la idea de negocio que se pretende desarrollar.
Existen amplias posibilidades frente a aspectos como tecnificación, niveles de
implementación y variedades de plantas y organismos acuáticos que pueden ser
implementados en los sistemas acuapónicos, de acuerdo con lo descrito por Rakocy
(2012) en su estudio. Dentro de los organismos acuáticos que pueden ser cultivados en
este tipo de sistemas se encuentran Cachama Blanca (Piaractus brachypomus) y Tilapia
Roja (Oreochromis sp), los cuales muestran especial adaptación a condiciones
ambientales y aceptación comercial representativa en mercados locales. En lo que
respecta a los tipos de plantas para cultivo en estos sistemas, se tiene una variedad de
especies dentro de los que se encuentran tomate, cilantro, albahaca, lechuga, pepino
cohombro, berenjena, entre otras.
En Investigaciones como la de Odum et al. (2015), se resalta el interés de los nuevos
productores en los sistemas acuapónicos, como sistemas ecológicos y sostenibles para
la producción de alimentos de consumo humano, sin embargo su nivel de desarrollo y
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acogida como método de producción alimentaria está en etapas primigenias de
desarrollo, y es por ello que se debe fomentar estos sistemas biointegrados de
producción de alimentos, y más en tiempos donde el uso eficiente de los recursos
naturales se vuelve aspecto vital y casi obligado en las actividades económicas,
sustentado en el prolongado reúso del agua y la minimización de las descargas que
caracterizan estos sistemas.
El crecimiento de empresas como ACUAPONÍA CASANARE S.A.S. debe ir de la mano
de los procesos de la implementación de buenas prácticas y técnicas de estandarización,
estructuración y optimización de producción y procesos organizacionales. Es por ello que
la presente investigación dará enfoque a las necesidades particulares de este tipo
organizaciones para la implementación de procesos de estandarización dentro de sus
procesos.
La estandarización de los procesos tiene por objeto asegurar que las materias primas,
recurso humano, procesos y servicios sean transformados en productos y / o servicios
con la calidad y oportunidad esperadas para que cumplan con el propósito enmarcado
por la organización mediante el uso de guías, normas, procedimientos, instructivos y
recomendaciones que pueden ser conocidos por todos los miembros de la organización,
y que les permiten ejecutar los procesos de la mejor manera posible.
Para el desarrollo de la estandarización de procesos es necesario integrar ó involucrar a
cada uno de los interesados del proceso productivo para conocer sus necesidades y
obligaciones, los recursos con que cuentan y que requieren, los rendimientos actuales y
óptimos, la calidad y oportunidad esperada por los clientes, las necesidades de
tecnificación, los beneficios esperados por los procesos a desarrollar y los niveles
esperados de satisfacción. Dentro de los beneficios que podrán ser alcanzados con la
estandarización de procesos en la empresa ACUAPONÍA CASANARE S.A.S. se
encuentran:
•
•
•
•
•
•
•
•

Documentar todos los procesos de la organización, y facilitar a todos los miembros
el conocimiento de estos.
Incrementar la satisfacción del cliente (consumidores).
Medir y monitorizar el desempeño de los procesos.
Disminuir reprocesos y desperdicios.
Optimizar los recursos disponibles (materias primas, recurso humano, esfuerzo,
energía).
Incrementar la eficacia y/o eficiencia de la organización en el logro de sus
objetivos.
Mejorar continuamente en los procesos, productos y servicios.
Minimizar las afectaciones ambientales
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Marco legal y normativo
De acuerdo con las exigencias establecidas por la Norma Técnica Colombiana NTC ISO
9001:2015 (ICONTEC, 2015), donde se establece la necesidad de determinar los
requisitos legales y reglamentarios aplicables que debe asegurar la organización para
ofrecer a los clientes los productos y servicios, se desarrolla la Matriz de requisitos
legales de la empresa ACUAPONIA CASANARÉ S.A.S, la cual se resumen a
continuación:
Tabla 2. Listado de normatividad aplicable

NOMBRE
Ley 147 de 2016

Ley 13 de 1990

Ley 607 de 2000

Ley 1450 de 2011

Ley 740 de 2002

Ley 1286 de 2009

Ley 1530 de 2012

NORMATIVIDAD
DESCRIPCIÓN
Artículo 3°. Objeto de la Autoridad Nacional de Acuicultura y Pesca (Aunap)
en cuanto a pesca artesanal y acuicultura de recursos limitados. La Autoridad
Nacional de Acuicultura y Pesca (Aunap) será la autoridad responsable de
ejercer las competencias de fomento de la pesca artesanal y la acuicultura
de recursos limitados, así como de mejoramiento focalizado de las
condiciones socioeconómicas de sus pescadores en todas las etapas de la
cadena de valor, en el marco de la legislación vigente en materia de
desarrollo rural.
Estatuto general de pesca, en su artículo 37 estableció que “El INPA (hoy
AUNAP)”, en coordinación con las demás entidades competentes, adoptará
las medidas para poner en funcionamiento un sistema ágil y eficiente de
comercialización que se denominará la Red nacional de Comercialización de
Recursos Pesqueros en concordancia con las políticas que para el efecto
señale el Ministerio de Agricultura”
La asistencia técnica directa rural, reglamentada por esta ley, un servicio
público de carácter obligatorio y subsidiado para los pequeños y medianos
productores rurales; la prestación de dicha asistencia técnica está a cargo
de los municipios en coordinación con los departamentos y los entes
nacionales, en particular con el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural.
La formulación del Plan Nacional de Desarrollo de la Acuicultura Sostenible
en Colombia está enmarcada en dicha ley, por la cual se expidió el Plan
Nacional de Desarrollo 2011-2014 Prosperidad para Todos; este tiene como
objetivo consolidar la seguridad con la meta de alcanzar la paz, dar un gran
salto de progreso social, lograr un dinamismo económico regional que
permita el desarrollo sostenible y el crecimiento sostenido, más empleo
formal y menor pobreza y, en definitiva, mayor prosperidad para toda la
población.
Mediante la Ley se aprobó en Colombia el Protocolo de Cartagena y se
reglamentó mediante Decreto 4525 de diciembre 6 de 2005; estas normas
establecen exclusivamente el marco regulatorio de los organismos vivos
modificados en el país.
El Gobierno nacional cuenta con mecanismos como son la Ley, la cual
transformó a Colciencias en Departamento Administrativo y fortaleció el
Sistema Nacional de Ciencia, Tecnología e Innovación en
Colombia la Ley que regula la organización y el funcionamiento del 47
Sistema General de Regalías, mediante el cual se canalizan recursos para
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ciencia y tecnología que pueden ser aprovechados para el desarrollo de
investigación en acuicultura.
Decreto 4181 de 2011

Norma ISO 22000

Norma ISO 9001: 2015

Norma ISO 14001: 2015

Decreto 2811 de 1974

Decreto 1946 de 1989

Decreto 1985 de 2013

Decreto 2256 de 1991

De acuerdo con el Decreto, el objeto de la AUNAP es: “ejercer la autoridad
pesquera y acuícola de Colombia, para lo cual adelantará los procesos de
planificación, investigación, ordenamiento, fomento, regulación, registro,
información, inspección, vigilancia y control de las actividades de pesca y
acuicultura, aplicando las sanciones a que haya lugar, dentro de una política
de fomento y desarrollo sostenible de estos recursos”.
Es una norma internacional que define los requisitos de un sistema de
gestión de la Seguridad Alimentaria, cumple los principios del código
HACCP.
Sistema de Gestión de la Calidad Estandarizar mediante un proceso
• Ayuda planificar la calidad en las entidades.
• Facilitar la mejora de la productividad, mediante esquemas de las
actividades de cada área de trabajo.
• Permite priorizar las actividades de la organización.
• Posibilita la identificación de las actividades en que participan más
personas.
Determinar el alcance del Sistema de Gestión Ambiental para estandarizar
el Sistema de Gestión Ambiental en las organizaciones para garantizar, la
calidad, la seguridad de sus productos y los servicios que ofrecen, ya que se
encuentran sometidos a los controles exhaustivos para evitar contaminación
en el medio ambiente.
El artículo 286 por el cual se dicta el Código Nacional de Recursos Naturales
Renovables y de Protección al Medio Ambiente, define la acuicultura como
el cultivo de organismos hidrobiológicos con técnicas apropiadas, en
ambientes naturales o artificiales, y generalmente bajo control.
El Decreto definió y organizó el Sistema Nacional de Transferencia de
Tecnología Agropecuaria – SINTAP en Colombia, con el objeto fomentar la
producción nacional a fin de lograr el autoabastecimiento alimentario y el
mejoramiento de los niveles de rendimiento social y económico del sector
rural, mediante la modernización y actualización de la tecnología aplicable a
la explotación agrícola, pecuaria, forestal y piscícola.
Decreto 1985 de 2013 del MADR, permitió la creación del Viceministerio de
Asuntos Agropecuarios con una Dirección de Cadenas Pecuarias,
Pesqueras y Acuícolas.
Decreto Reglamentario, que conforman el eje normativo con el que se rigen
la Pesca y la Acuicultura en el país, fueron expedidos en una época en que
la acuicultura en Colombia era relativamente incipiente, razón por la cual,
dichas normas son enfocadas principalmente a la Pesca.

[Fuente: Elaboración propia] Extractos de las Leyes, Normas y Decretos aplicables al proyecto

Los requisitos legales y reglamentarios aplicables ilustrados están en sintonía con lo
establecido por Merino (2014) en el Plan Nacional para el desarrollo de la Acuicultura
sostenible en Colombia, y regulan el cumplimiento legal para proyectos en
implementación de técnicas acuapónicas para comercialización.
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3. CAPITULO III DESARROLLO DE LA PROPUESTA
3.1. Caracterización la situación actual de los procesos productivos de la
empresa.
Durante el proceso de diagnóstico y análisis de la situación actual de los procesos
productivos de la empresa ACUAPONIA CASANARE S.A.S. se trabajaron diferentes
técnicas con el objeto de realizar un análisis detallado de las características actuales y
recoger todas las posibles oportunidades de mejora de los procesos aterrizados a las
necesidades puntuales de crecimiento de la empresa establecidos en su plan estratégico
de crecimiento y gestión. En las siguientes secciones se recogen los aspectos
fundamentales de la caracterización de la empresa mediante estas técnicas.
Reconocimiento de procesos mediante técnicas
Se desarrollaron las siguientes técnicas de recolección de información para la
identificación del estado actual de los procesos de la compañía:
Técnica de 5 porqués
Con objeto de indagar en las causas raíces de la problemática establecida y obtener
información preliminar respecto del problema, se identifican causas preliminares, por lo
que se implementa la técnica de 5 porqués, la cual consiste en la elaboración de
preguntas para explorar la relación de causa efecto que genera un problema y encontrar
su causa raíz. Se aclara que este análisis es implementado de manera inicial como
primer acercamiento al análisis de las causas y efectos del problema objetivo del
proyecto.
El objetivo fundamental es resolver la siguiente pregunta: ¿En qué medida la
estandarización ayuda a la empresa a mejorar objetivos actuales de la empresa de
penetración en el mercado, productividad, rentabilidad, calidad estandarizada en
procesos, servicio y productos con altos estándares?
1. ¿Por qué la empresa no cuenta con procesos estandarizados en las áreas
administrativas y productivos?
Rta: Actualmente, los procesos se manejan sin estructuras definidas basadas en
experiencias y métodos conocidos por su gerente y fundador, lo cual dificulta la
planeación y control en sus procesos. El gerente conoce el proceso, pero no
integra las buenas practicas en acuaponia a gran escala, y recomendaciones
desde ingeniería de optimización de procesos productivos para realizar la
estandarización de procesos con el objeto de estructurar el negocio empresarial
para alcanzar objetivos mayores.
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2. ¿Por qué los procesos se manejan bajo la experiencia y conocimiento del
gerente y fundador?
Rta: Se debe a que el gerente de la empresa no ha establecido canales de
mejoramiento del conocimiento en estandarización y mejora de los procesos de la
compañía, también se debe a que no se han ejecutado funciones gerenciales,
administrativas y del equipo de trabajo, que faciliten la integración de conocimiento
y experiencia de los demás miembros de la organización.
3. ¿Por qué conocer respecto a estandarización de procesos facilitaría el logro de
los objetivos gerenciales de la empresa?
Rta: En la implementación de la estandarización de procesos dentro de la
organización se establecerían procedimientos, instructivos, guías y buenas
prácticas en cada uno de las actividades productivas y administrativas de la
compañía, enfocadas al logro de los objetivos:
•
•
•
•
•
•
•

Ahorro de materia prima
Reducción en tiempos de trabajo
Mejora y estandarización en la calidad de productos
Desarrollar personal competente
Alcanzar eficiencia operativa
Minimizar errores humanos
Mejorar el alcance comercial de la empresa

4. ¿Por qué la implementación de procedimientos, instructivos, guías, normas y
practicas recomendadas permitiría a la empresa tener un control de cada una de
las actividades que se realizan?
Rta: La implementación de procedimientos, instructivos, guías, normas y practicas
recomendadas en las áreas de trabajo permiten uniformar y controlar el
cumplimiento de las prácticas de trabajo, documentar el funcionamiento y
desempeño de las tareas, facilitar el adiestramiento y capacitación del personal,
mejora la coordinación de actividades y evita los reprocesos, minimiza los riegos
identificados, facilita las acciones de control interno y auditoria de procesos,
asegura la evolución del conocimiento y simplificar las tareas para ser
desarrolladas por los miembros de la compañía garantizando productos con
calidad unificada y conforme. De esta forma, los miembros de la empresa tendrán
la base de información para realizar control y seguimiento en el desarrollo de las
actividades documentadas, que podrán ser actualizadas luego de identificar
mejoras y lecciones aprendidas en los procesos.
5. ¿Por qué actualmente no es posible implementar mejoras y lecciones
aprendidas en los procesos?
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Rta: No se cuenta con información documentada y estructurada que permita
identificar de manera clara las fallas en cada uno de los procesos, y no se cuenta
con un sistema integrado de gestión planeado e implementado que integre las
lecciones aprendidas para la mejora continua de los procesos productivos y
administrativos.
La utilización de la técnica de los 5 porqués se implementa con la finalidad de
obtener información primaria que permitiera reconocer el estado actual de la
empresa, y de igual forma centrarse en las problemáticas de mayor impacto que
fueran detectadas, por lo que la formulación de preguntas puntuales sobre el
proceso permite determinar los problemas relevantes que impactan en mayor
medida los objetivos de la organización.
Con relación a la información recolectada por la metodología de los 5 porqués, se
identificó que una de las mayores incidencias negativas en la empresa es el hecho
que la empresa no cuenta actualmente con ningún proceso planeado,
estructurado, documentado y socializado, y de igual forma no se cuenta con
registro e históricos relacionados con el proceso productivo de la compañía. De
igual forma, no se cuenta con estructura definida en la organización, no se tienen
formatos, instructivos y procedimientos, que permitan controlar los procesos, por
lo cual no se tienen métricas e indicadores de gestión que permitan la gestión
integral de la compañía.
Diagrama de Causa Efecto (Ishikawa)
En la realización de un análisis detallado de las causas y efectos del problema planteado,
luego de afrontar la identificación de aspectos claves en el primer acercamiento logrado
mediante la técnica de los 5 porqués, se hace necesaria la implementación de técnicas
que tengan en cuenta aspectos globales de la problemática identificada en la empresa
de estudio, con objeto de aumentar la probabilidad de identificar las causas principales.
Para ello se implementa la técnica del diagrama de causa y efecto, creado por el profesor
Kaoru Ishikawa. La construcción del modelo gráfico permite sintetizar y analizar la visión
que tiene el equipo de proyecto respecto a la problemática y sus posibles causas y
efectos, mediante sesiones de análisis a través de lo que se denomina juicio de expertos.
La ilustración de nuestro análisis cualitativo de causas raíces del problema es mostrado
en la Figura 3 Diagrama de Causa Efecto (Ishikawa).
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Figura 3. Diagrama de Causa Efecto (Ishikawa) del problema
[Fuente: Elaboración propia (Anexo No. 1: Información de empresa ACUAPONIA CASANARE)]

Como segundo paso del diagnóstico de la situación actual, se desarrolló la metodología
de Causa Efecto (Diagrama de Ishikawa), como se observa en la Figura 3,en donde se
encuentra definida cada una de las causas de mayor incidencia sobre el problema
(efecto) identificado como: ¿Por qué la empresa ACUAPONÍA CASANARE S.A.S. tiene
gestión deficiente en los procesos productivos?. Las causas identificadas durante el
ejercicio de análisis de causa raíz – efecto están agrupadas en las siguientes categorías:
mano de obra, materiales, métodos, maquinaria, medidas y medio ambiente. En cada
una de las categorías se definen las causas identificadas en la sesión de juicio de
expertos que están correlacionadas con el problema raíz.
Para identificar la causa raíz que mayor incidencia tiene sobre la problemática, se
priorizan, categorizan, y se les asigna calificación o peso de incidencia sobre la
problemática, y con respecto a su resultado y evaluación se infieren las causas
principales. Este proceso se explica en la siguiente técnica.
Diagrama de Pareto
Luego de recopilar gráficamente las causas y efectos de los problemas identificados y
caracterizarlos como causas raíces de la problemática del proyecto, se requiere la
implementación de herramientas que permitan clasificar los errores y defectos del
proceso más recurrentes de las categorías mostradas.
En cada una de las categorías que se definieron anteriormente se definen las sub-causas
que permiten identificar la causa de mayor incidencia. En ejercicio realizado mediante
sesión de trabajo con expertos fue asignada la siguiente clasificación de criterios por
calificación de la siguiente manera:
▪
▪

Valoración a criterio: De 1-3 Calificación en nivel BAJO.
Valoración a criterio: De 4-6 Calificación en nivel MEDIO.
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▪

Valoración a criterio: De 7-10 Calificación en nivel ALTO.

De esta manera se puede identificar cual es el sub-aspecto de análisis (Causa) para cada
categoría.
Los resultados del análisis realizado en la sesión de taller de juicio de expertos muestran
las tendencias ilustradas en la Figura 4. Diagrama de Pareto del proyecto
Tabla 3. Análisis de aspectos más significativos (causas)
ASPECTO DE ANALISIS (CAUSAS)
Falta de sistema de gestion integral
Falta de capacitación al personal operativo
Personal no capacitado en operación y metrologia
Condiciones de área de trabajo (iluminación, orden y aseo, etc)
Calidad de producto no controlada
Distribución de planta adecuada
TOTAL

CÓDIGO

FRECUENCIA

C
A
E
F
B
D

7
6
6
5
5
4
33

FRECUENCIA
PORCENTAJE
ACUMULADA
7
13
19
24
29
33

21%
18%
18%
15%
15%
12%
100%

PORCENTAJE
ACUMULADO
21%
39%
58%
73%
88%
100%

[Fuente: Elaboración propia.]

Figura 4. Diagrama de Pareto del proyecto
[Fuente: Elaboración propia (Ver Anexo No. 1: Información de empresa ACUAPONIA
CASANARE)]

En cada categoría de las sub-causas fue asignada valoración a criterio de expertos y
basados en la experiencia del personal que acompaño el taller de practica de incremento
de valor, por lo que se analizaron cada una de ellas en el diagrama Pareto para cada
categoría y se tomó solo la causa de mayor impacto por sub-causa categoría. Esto es:
•
•
•
•
•

Para la categoría de Mano de obra, la subcausa con mayor incidencia es Falta de
capacitación al personal operativo.
Para la categoría de Materiales, la subcausa con mayor incidencia es Calidad de
producto no controlada.
Para la categoría de Métodos, la subcausa con mayor incidencia es Falta de
sistema de gestión integral
Para la categoría de Maquinaria, la subcausa con mayor incidencia es Distribución
de planta adecuada.
Para la categoría de Medidas, la subcausa con mayor incidencia es Personal no
capacitado en operación y metrología.
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•

Para la categoría de Medio ambiente, la subcausa con mayor incidencia es
Condiciones de área de trabajo (iluminación, orden y aseo, etc).

Estos son los aspectos más significativos por categoría, y partiendo del diagrama de
Ishikawa de (Causa-Efecto) se calculó el nivel de incidencia por medio de un análisis del
diagrama de Pareto la cual permite tener una certeza con menor grado de incertidumbre
de cuáles son las causas de mayor peso, como se puede observar en la Figura 4. Diagrama
de Pareto del proyecto. El 80 % de las causas que apuntan a la problemática están
conformadas por falta de un sistema integrado, falta de capacitación al personal
operativo y personal falta de capacitación en los procesos y su nivel de productividad
para la compañía. Al trabajar en la solución de estas causas de mayor peso, se logra
apuntarle en gran medida a la solución del problema.
Levantamiento técnico de información y datos.
El proceso de recolección de datos mediante levantamiento técnico de información de
campo se desarrolló durante las visitas realizadas a las instalaciones de la empresa
ACUAPONIA CASANARE S.A.S. en la ciudad de Yopal km 8 vía Yopal-Morichal, en
donde se identificaron los elementos relevantes para el respectivo desarrollo de la
propuesta de proyecto, en relación con los siguientes aspectos:
Tiempos del proceso.
Los tiempos del proceso evidenciados durante las visitas de levantamiento en la empresa
carecen de control y seguimiento para cada uno de los procesos. De acuerdo con las
entrevistas realizadas, el personal de la empresa asocia el tiempo general del proceso
desde la siembra de los alevinos hasta su cosecha con un periodo de entre 3 a 4 meses.
Los tiempos de los subprocesos y actividades asociadas al proceso producto no estaban
siendo medidas y controladas.
Para desarrollar el análisis de estudio de tiempos, se elaboró formato Anexo No. 2:
Formatos elaborados. Se desarrolló recolección de datos de tiempos asociados a los
procesos de:
•
•
•
•
•
•
•

Recepción y compra de insumos
Recepción y siembra de alevinos
Rastreo o muestreo de propiedades de peces
Alimentación
Cosecha
Cadena de frio
Entrega de cliente
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Calidad del producto.
Actualmente el proceso de medición de calidad del producto se desarrolla por medio de
inspección organoléptica (verificación de color, olor, textura, tamaño y peso de los
especímenes), la cual permite conocer el estado de los peces y su estado de inocuidad,
para controlar la óptima calidad en el producto. La frecuencia de manipulación y los
niveles bajos de estrés en el pez son parámetros controlados durante la producción que
están intrínsecamente correlacionados con producción de peces de excelente calidad
aptos para el consumo humano. El proceso de control y seguimiento a la calidad del
producto se realiza mediante los parámetros de clasificación ilustrada en la Tabla 4.
Clasificación de calidad del producto (Frescura del pez).
El Instituto Colombiano Agropecuario (ICA) es el ente regulador nacional por parte del
estado que desarrolla la labor de vigilar la producción de peces de agua dulce en
Colombia y por supuesto en departamento del Casanare. El instituto establece que
debido a la creciente demanda que se viene presentando en relación al consumo de
pescado en el país, la oferta en producción piscícola ha tenido crecimientos
exponenciales para la región y el país, no solo relacionados con el sector pecuario si no
que abarcan todos sectores primarios de producción de alimentos Esto ratifica la
necesidad de realizar estricto control para garantizar la comercialización y consumo de
productos inocuos para el consumo humano, que comprende no solo parámetros de
sanidad , sino también garantizar alimentos libres de componentes o agentes físicos,
químicos o biológicos que lleguen a comprometer la salud de las personas que los
consumen. Es por ello por lo que la inocuidad en los alimentos constituye un requisito
básico den la calidad de los productos de consumo humano. En consideración a estas
exigencias, uno de los parámetros de calidad que opta la empresa actualmente es
cumplir con los lineamientos que el instituto estipula para la producción de peces para
consumo humano.
El estricto seguimiento de los lineamientos y controles en la inocuidad y calidad de los
procesos permite que la producción se establezca bajo controles de calidad, y por lo
tanto se evite la contaminación del producto llegando afectar de inclusive toda la
producción, hecho que podría generar pérdidas importantes para la empresa. La
implementación de los controles sobre el cumplimiento de normas relacionadas con la
producción de alimentos permite que la producción no se vea afectada por aspectos
como:
•
•
•

Contaminación de cualquier índole
Déficit en las practicas adecuadas de higiene y control en la producción.
Bajos controles de limpieza en instalaciones o en planta de producción.
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Tabla 4. Clasificación de calidad del producto (Frescura del pez)

[Fuente: Vieites (1992)]

Costos.
La empresa no cuenta con un sistema o plan de gestión de costos y ventas que permite
tener control y seguimiento de los gastos y ventas, por lo que en el desarrollo de este
documento se implementarán metodologías que permitirán a la empresa conocer al
detalle la relación costo / beneficio que está desarrollando el negocio. Durante la fase de
visitas, se identificaron parámetros en costo importantes como:
• Costos de materia prima
• Salarios de personal,
• Costo de servicios asociados
• Costo de infraestructura actual (Equipos y herramientas)
• Costo de alquiler de locaciones
• Costos de transporte.
• Costos de servicios de continuidad operativa (Energía y agua)
• Costos de insumos.
Esta información puede ser consultada en el Anexo No. 8. Estudio económico.
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Inventarios.
La empresa actualmente no cuenta con control de inventarios, por lo que durante la
realización de la visita de levantamiento de la información de campo que se recolectó
durante la ejecución del proyecto recopila la relación de los recursos con los que cuenta
actualmente la empresa. Esta información puede ser consultada en Anexo No. 1:
Información de empresa ACUAPONIA CASANARE, donde se complementa con los
detalles de inventarios recogidos en formatos elaborados por este proyecto.
Después de la investigación realizada del levantamiento de campo, se obtiene la
siguiente información general asociada a los recursos de la empresa, la cual se verá
relacionada a continuación:
Recursos actuales de la empresa.
Teniendo en cuenta el estado actual de la empresa y sus recursos, se realiza la
descripción de las características principales de los recursos encontrados durante el
reconocimiento y levantamientos de campo, la cual permitirá conocer limitaciones en el
sistema, y plantear las estrategias para lograr la mejora asociada en los procesos, que
permita controlar sobrecostos, realizar aprovechamiento de espacio, y operaciones
seguras y confiables mediante la implementación de las buenas prácticas de
manufactura, recomendaciones en ingeniería y administración de recursos. Estos
recursos son:
• Físico: Actualmente la empresa cuenta con una planta de producción que está
compuesta por un terreno a las afueras de la ciudad (Rural/Campestre) de la
ciudad de Yopal, en donde se encuentran situadas cada una de las piscinas tanto
para el sistema de acuicultura como para el sistema de hidroponía. La empresa
cuenta con adecuaciones como almacén de insumos, que es una estructura que
se implementó para el almacenamiento y depósito de insumos de concentrados
y alimento. Esto debido a que la materia prima (alevinos, hortalizas) tienen que
ser sembrados de manera inmediata después de su adquisición. La empresa
dispone para su planta de producción de una (1) hectárea (10.000 m2)
aproximadamente para el respectivo funcionamiento de las operaciones de la
organización. Las piscinas tienen capacidad de 125 m3 (125.000 Litros) la cual
tienen una circunferencia de 10 m. En este momento se cuentan con 5 piscinas
para el área de producción.
• Humano: El departamento de producción está conformado durante las visitas de
levantamiento por: dos (2) operarios de planta y (3) operarios temporales, (1)
mayordomo de cultivo (jefe de planta), (3) cosechadores (empleos de manera
temporal), (1) guardia de seguridad y (1) Auxiliar administrativo encargado del
área administrativa para los procesos de gestión comercial, documental,
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contable y administrativa, y el gerente de la empresa, quien lidera el equipo de
trabajo.
• Económico: La empresa ACUAPONÍA CASANARE S.A.S nació como un
proyecto financiado de emprendimiento por parte del Fondo Emprender del
SENA, que se encargó de facilitar un porcentaje importante del respectivo
presupuesto para poner en marcha el proyecto. El fundador y actual gerente de
la empresa, por medio de inversiones propias se encargó de poner en marcha la
empresa para completar la totalidad del presupuesto necesario para el inicio de
operaciones. Actualmente la empresa se encuentra en producción, y la utilidad
generada de la comercialización, genera los recursos para su funcionamiento.
• Materia prima: Durante las inspecciones se identificaron como materia prima los
alevinos y semillas de las hortalizas germinadas, y un tipo de concentrado
especial para peces RAZA, que es suministrado dependiendo tamaño, y peso de
los alevinos después de la siembra. Esta última materia prima será expuesta en
el proceso de alimentación y de igual forma su forma de administración.
• Insumos: La empresa maneja para su proceso productivo insumos de uso
recurrente que se deben suministrar durante todo el proceso de producción, por
lo que su compra es con periodicidad mensual. Los insumos que actualmente
maneja la empresa de manera recurrente son:
o
o
o
o
o
o
o
o

Bicarbonato de sodio
Peróxido de Hidrogeno (H2O2) con concentración del 30%.
Melaza
Sal Marina
Probióticos
Emulsión de Scott
Cal Dolomita
Oxigeno (O2)

En la

Tabla 5 se presentan las cantidades de insumos requeridos de manera mensual
para la producción.
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Tabla 5. Insumos para el sistema de cultivo

• Tecnológicos: Actualmente la empresa cuenta con (1) equipo tecnológico
(sonda YSI, Sensor óptico inteligente, medición de oxigeno (O2), Kit de Ph,
medidor de Temperatura) que permite la medición de la calidad del agua. Este
equipo permite hacer el muestro periódico que el sistema requiere para su
correcto funcionamiento. Este equipo será parte de las actividades de monitoreo
de las condiciones del producto.
Realizar evaluación y diagnóstico del proceso productivo.
Según la información que se pudo recolectar, actualmente la empresa no tiene ningún
tipo de indicador por el cual se pueda llegar a evaluar o comparar el desarrollo del
proceso, procedimiento o actividad dentro de la organización.
Recopilar información y monitoreo de procesos actuales
Partiendo de la investigación de campo realizada durante las visitas técnicas, se plasma
a continuación la información recolectada:
3.1.3.1.1.

Entrevistas

Para el desarrollo de la caracterización de los metodologías productivas de la empresa
ACUAPONÍA CASANARE S.A.S. se realizaron visitas técnicas a la planta de la empresa
que se encuentra ubicada en la ciudad de Yopal del departamento del Casanare en el
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kilómetro 8 vía Morichal (Ubicación actual de la empresa), donde se realizó entrevista
con el gerente general de empresa permitiendo recolectar información, y a partir de ella
inferir aspectos detallados del funcionamiento general de empresa en términos
operativos y administrativos, con objeto de documentar la caracterización de los
procesos a estandarizar a través del presente proyecto.
En el Anexo 1.H. Entrevista del Capítulo Anexo No. 1: Información de empresa
ACUAPONIA CASANARE se muestran los detalles de la entrevista realizada al gerente
general de la empresa ACUAPONIA CASANARE S.A.S. el Biólogo Esp. ERIC ANTONIO
RINCON MARTINEZ realizada el día 12 de febrero de 2018.
A continuación, se muestra en el Esquema 1. Estructura organizacional actual de la
empresa el organigrama actual de la empresa antes de la implementación de la
estandarización de los procesos de la compañía.

ÁREAS

GERENCIA GENERAL / JEFE DE
PLANTA

CONTADOR

ABONADOR / OPERADOR DE
CULTIVOS

COSECHADORES

GUARDÍA DE SEGURIDAD

CONVENCIONES
COLORES

NIVELES
ALTA DIRECCIÓN
DIRECCIONES
COORDINACIONES
DISCIPLINAS / OPERADORES

Esquema 1. Estructura organizacional actual de la empresa
[Fuente: Elaboración propia (Anexo No. 1: Información de empresa ACUAPONIA CASANARE)]

3.1.3.1.2.

Levantamiento técnico

En esta sección se documentan los detalles del levantamiento técnico de información
realizada durante las visitas a las instalaciones operativas y administrativas de la
empresa ACUAPONIA CASANARE S.A.S.
Los registros que ilustrar son:
•

Registro fotográfico
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Fotografía 1. Vista planta de producción

Fotografía 2. Piscina de producción

Página

45 | 138

Fotografía 3. Peces a meses después de la siembra, suministro de alimento

Fotografía 4. Piscinas de producción, planta productiva, con toldos
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Fotografía 5. Capacitación a operarios

Fotografía 6. Instalación de paneles solares

Fotografía 7. Piscina de producción
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Fotografía 8. Producto terminado, neveras y empaque para entrega al cliente

Fotografía 9. Feria de exposición del producto terminado

•

Plano actual de planta

Durante la visita de levantamiento de campo se validó que la empresa actualmente
no tiene plano que ilustre la distribución de planta, y de igual forma no posee plano
con rutas de evacuación y puntos de encuentro en caso de emergencia, por lo que
en el desarrollo de la propuesta se diseñara el respetivo plano para que se pueda
exponer ante la compañía (Anexo No. 3. Plano ajustado de distribución de planta de
la empresa).
•

Diagrama actual del proceso

Según la información que se pudo inferir de la empresa, el proceso productivo que
actualmente se está desarrollando en la compañía se puede ver expresado en el
Esquema 2. Diagrama proceso productivo actual de la empresa, donde permite
evidenciar un bosquejo general del proceso de producción actual implementado en la
compañía.
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Esquema 2. Diagrama proceso productivo actual de la empresa
[Fuente: Elaboración propia (Anexo No. 1: Información de empresa ACUAPONIA CASANARE)]

•

Fichas de medición de tiempos

Estas finchas, son formatos desarrollados e implementados por el grupo investigador,
que permiten recolectar la información necesaria con relación a los tiempos de operación
e información adicional para cada uno de los procedimientos o actividades identificadas
relacionadas con los procesos productivos. Esta información puede ser consultada en el
Anexo No. 2: Formatos elaborados, Medición de calidad del agua, insumos, materia
prima y producto terminado.
Actualmente la empresa no cuenta con formatos para registro y gestión de las
operaciones, por lo que se presentan formatos para ejecutar la gestión operativa. Por
medio de estos formatos se podrá realizar muestreo de la situación actual de la calidad
del agua, calidad de insumos, calidad de materia prima y calidad de producto terminado,
en donde se podrá registrar los parámetros actuales en lo que oscila el proceso, y por
consiguiente realizar control y seguimiento de los aspectos relevantes de calidad que
permitan la toma oportuna de decisiones enfocadas a estandarizar la calidad óptima de
los productos. Esta información puede ser consultada en el Anexo No. 2: Formatos
elaborados.
•

Control de inventarios de insumos, materia prima y producto terminado.

El control de inventarios y materia prima es una mejora identificada que surge de la
necesidad de garantizar el nivel de inventario en la compañía que garantice la operación
continua (stock mínimo de insumos). Esto en relación con que se debe garantizar en
bodega de almacenamiento existencias de insumos mínimos (concentrados, melaza, cal
dolomita, peróxido de hidrogeno, probióticos y emulsión de Scott). Actualmente todos
estos insumos no tienen control o gestión que le permita a la empresa tomar decisiones
oportunas sobre novedades en el abastecimiento de insumos y evitar que existan
afectaciones en la planeación de productividad, evitando dificultades en abastecimiento
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debido a escases en el mercado, deterioro de insumos (o vencimientos) u otras causas,
y que obligue a realizar medidas de mitigación constantemente para reaccionar ante esta
problemática.
En lo concerniente a la materia prima (alevinos y hortalizas), se realiza actualmente
monitoreo no documentado asociado a siembra, evolución y crecimiento, control diario,
por lo tanto, en el desarrollo de esta investigación se proponen formatos que permitan
controlar y gestionar la efectividad y productividad del proceso productivo asociado con
inventarios de insumos, materia prima y producto terminado.
Con objeto de documentar la información necesaria sobre el pescado, como lo es: tipo
de peces, piscina de producción de donde provienen, tiempo en producción (siembracosecha), se crean los siguientes formatos:
•
•

Formato de recepción y siembra de alevinos (Ver Anexo No. 2: Formatos
elaborados)
Formato de muestreo de peces (Ver Anexo No. 2: Formatos elaborados)

Con relación al producto terminado se desarrollaron formatos asociados a facturas de
venta, que permiten respaldarán el proceso de adquisición por parte del cliente y de igual
forma servirán de soporte al procedimiento contable.
•

Control de costos.

Actualmente el proceso de control y seguimiento de ejecución de costos y presupuestos
es llevado de manera artesanal y sin ninguna trazabilidad que garantice el éxito del
negocio. Se tienen soportes de documentos que respaldan las compras, ventas, e
inversiones, pero no hay un procedimiento y formatos que permita llevar un respectivo
control sobre la planificación y control del gasto, por lo que está problemática se verá
contextualizada más adelante como oportunidad de mejora.
•

Fichas técnicas de equipos de medición y metrología

La empresa cuenta en estos momentos con equipos de medición de variables del
proceso la cual permiten tener control sistematizado de la calidad tanto del proceso como
del producto, en donde se tendrán en cuenta los parámetros del agua, muestreo de
evolución del pez, entre otros. Para llevar control del estado de estos equipos, asegurar
su mantenimiento preventivo y continuidad operativa se desarrollan las fichas técnicas
de los equipos de medición y metrología como metas alcanzadas por la propuesta (Ver
Anexo No. 4. Fichas técnicas.
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Interpretar y documentar información de procesos actuales
Partiendo de la problemática que la empresa presenta, y de la investigación realizada en
la planta de producción, se evidenció que el proceso productivo está compuesto por una
serie de procedimientos esenciales que permiten el óptimo funcionamiento del sistema
acuapónico. Estos procedimientos pueden estructurarse de diferentes maneras, pero
con objeto de obtener un funcionamiento óptimo, estos deben desarrollarse bajo
parámetros básicos de diseño, siguiendo recomendaciones de buenas prácticas en
acuaponía. Bajo este contexto, se tiene que los componentes básicos y el proceso de
recirculación de agua debe ser desarrollado como se plasma en la técnica descrita en la
Figura 5. Sistema General de Acuaponía.

Figura 5. Sistema General de Acuaponía
[Fuente: Configuración general de un sistema acuapónico, direccionando el sentido de circulación del agua, los
componentes encerrados con líneas punteadas pueden unificarse en la construcción (Modificado de Rakocy (2006)]

Después de conocer de manera gráfica el funcionamiento de los sistemas de los
sistemas acuapónicos a nivel general, se procede a tener en cuenta cada una de las
áreas básicas que se ven inmersas dentro del sistema, y entre ellos tenemos:
3.1.3.2.1.

Separación manual de residuos

El proceso de separación manual de residuos es un proceso de adecuación del sistema,
y es de suma importancia en el proceso recirculante de agua en el sistema acuapónico.
Su desarrollo es primordial para el sistema, y consiste en la filtración de agua de una
manera mecánica, ya que permite remover todo tipo de cuerpo ya sea flotante o no,
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logrando una separación eficiente de los residuos que podrán ser utilizados de manera
óptima. Todos estos desechos por lo general resultan ser materia fecal del pez, sobras
de alimentos, y otras partículas como microorganismos, mohos y planta acuática que se
desarrollan en el fondo de los recipientes.
Por lo general estos desechos (partículas) que se encuentran suspendidos en el agua,
presentan una variedad de tamaños, que pueden ser desde micropartículas hasta
densidades mayores que están dispersas por todo el cuerpo de agua. Con el fin de
realizar la remoción de esas partículas se desarrollan muchos mecanismos dependiendo
principalmente del tamaño del desecho. Generalmente el procedimiento más utilizado es
la remoción por red o sedimentación para aquellas partículas de gran tamaño (mayor a
0,01 cm o 10 milímetros) y, diferentes formas de permeabilidad para partículas mínimas
implementado metodologías de separación de desechos suspendidos en el agua.
3.1.3.2.2.

Liberación de nutrientes al sistema.

La liberación de nutrientes al sistema es un proceso basado básicamente en la liberación
de partículas mínimas al agua, producidas en la materia orgánica sólida precipitada en
secciones localizadas dentro del sistema. El proceso se desarrolla por medio de la acción
de microorganismos presentes en el sistema acuapónico como son las bacterias
heterotróficas, mohos y otros organismos superiores, que utilizan el carbono orgánico
como fuente de su alimento. Este proceso abarca principalmente la descomposición de
los desechos sólidos y deponiendo micronutrientes fundamentales que fructifican las
plantas, favoreciendo el ecosistema para la producción de peces y plantas.
3.1.3.2.3.

Filtración biológica (Biofiltración)

Para el sistema de circulación, se tiene una atención especial en los procedimientos
biológicos vitales de los cuerpos bajo cultivo, con respecto a la nitrificación. Este proceso
llamado de igual forma como filtración biológica, involucra sistemas de recirculación
implementados en acuicultura para la transformación del nitrógeno depuesto al sistema
por las especies cultivadas, desde un estado que representa toxicidad (NH 3, amoníaco)
a otro comparativamente pacífico (NO3, nitrato), por parte de una concentración de
microrganismos enfocadas en tal fin. Este es un proceso muy significativo y
transcendental en el ciclo del nitrógeno en la naturaleza, que es ilustrado en el Esquema
3. Diagrama simplificado del flujo del nitrógeno. Es de aclarar que en este proceso de
filtración biológica concurren otros elementos y procesos químicos, como la adherencia
del nitrógeno atmosférico, la desintegración o amonificación, y la desnitrificación.
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Esquema 3. Diagrama simplificado del flujo del nitrógeno
[Fuente: Configuración general de un sistema acuapónico, direccionando el sentido de circulación del agua, los
componentes encerrados con líneas punteadas pueden unificarse en la construcción (Modificado de Rakocy(2006))]

3.1.3.2.4.

Ciclado del sistema

Este proceso también denominado maduración del biofiltro, es un proceso primordial del
sistema recirculante, incluido en todo el sistema de acuaponía. Por medio de este
proceso se busca el desarrollo y evolución de una colonia bacteriana que permite el
proceso de nitrificación como se explicó anteriormente. El ciclado del sistema es una
metodología que se desarrolla en un lapso aproximado de entre 3 a 5 semanas en
condiciones normales (con parámetros de calidad de agua óptimos), y requiere de
suplemento de amonio para nutrir y facilitar el desarrollo de dichos organismos, creando
de esta manera el biofiltro del sistema.
3.1.3.2.5.

Balance de cargas

Se debe tener en cuenta que un sistema acuapónico implica una serie de cantidades de
proteínas sintetizadas, entre las que esta una capacidad de filtración biológica, además
de un determinado nivel de absorción de los nitratos. Por ello, en la implementación debe
considerarse como aspecto de suma importancia mantener el balance de cargas en las
tres principales comunidades presentes en el sistema acuapónico: peces, plantas y
bacterias.
El equilibrio dentro del sistema acuapónico describe un balance proporcionado de los
tres principales grupos de organismos involucrados. Este es objetivo fundamental desde
el punto de vista biológico para poder lograr el éxito del sistema productivo acuapónico.
Este equilibrio, puede compararse con una balanza que sostiene en cada extremo a los
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peces y las plantas, siendo el punto de apoyo o soporte, los microorganismos
nitrificantes, como lo ilustra la Figura 6. Representación sistema balanceado .

Figura 6. Representación sistema balanceado acuaponico
[Fuente: Candarle (2014)]

3.1.3.2.6.

Calidad del agua

El proceso de abono (Biofloc) que la empresa desarrolla va de la mano de estos 4
procesos ya nombrados (Liberación de nutrientes al sistema, Biofiltración, Ciclado del
sistema y Balance de cargas), con el fin de obtener un sistema en óptimas condiciones
para que tanto el pez cuando sea sembrado esté libre de estrés y, de igual forma para
que se mantenga así durante todo su proceso de desarrollo.
En el Esquema 4. Diagrama Abono (Biofloc) y subprocesos se plasma un bosquejo
general de la adecuación, de abono o Biofloc (Este se explicará más adelante), la cual
desarrolla la función de los demás subprocesos, por lo que en el proceso de abono se
explica más detalladamente en que consiste este sistema.

Esquema 4. Diagrama Abono (Biofloc) y subprocesos
[Fuente: Elaboración propia (Anexo No. 1: Información de empresa ACUAPONIA CASANARE]
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La calidad del agua se controla teniendo en cuenta los procesos anteriormente descritos,
por lo tanto, se debe mantener controlado los siguientes parámetros del proceso se de
manera óptima para el éxito del sistema acuapónico:
i. Temperatura del sistema
La temperatura es uno de los factores a controlar a la hora de determinar la tasa
metabólica del pez en las piscinas de producción, por lo que esta variable es de suma
importancia para el control y se debe realizar mediante rangos precisos de temperatura,
que establecen las condiciones vitales para la producción. Este parámetro se debe
controlar dependiendo de la especie y el ambiente, con el fin de que el pez no se vea
sometido a estrés y el rango de supervivencia sea siempre óptimo. Se debe tener en
cuenta que la tasa de crecimiento del pez está en función de los rangos de tolerancia de
temperatura para cada especie de pez.
Por lo tanto, en la empresa se manejan estándares de temperatura entre un rango de 28
a 30 ° C, teniendo en cuenta lo anterior se pudo establecer un paralelo con estudios
previamente hechos en donde se expone los rangos establecidos para los peces según
el tipo, como se expone en la Tabla 6. Rangos generales de tolerancia de calidad de agua
para peces.
ii.

Oxigeno (Nivel)

El nivel de oxígeno en el agua es un parámetro estrictamente químico y un factor
determinante sobre la calidad del agua, dado que, si se presenta ausencia del él, puede
causar consecuencias irreversibles sobre la producción del pez, causando bajos niveles
de supervivencia, perdidas, contaminación del sistema, entre otros. Como el proceso de
Biofloc (Abono y nitrificación) es un proceso que está directamente relacionado con los
niveles óptimos de oxígeno, por lo tanto, a falta de oxígeno se presenta déficit en el
proceso de mineralización.
Teniendo en cuenta lo anterior, mantener el sistema acuapónico totalmente oxigenado
es de suma importancia para el crecimiento y beneficio tanto de los peces como el de las
plantas, siendo vital también para los otros organismos presentes en el sistema que
permita la simbiosis de todos los nutrientes y así generar un desarrollo mutuo de cada
uno de los sistemas (hidroponía y acuicultura).
iii. pH
El pH es un parámetro que permite medir el número de iones de hidrogeno que están
presentes en el agua, por lo tanto, el nivel de pH en el sistema es de igual forma un
indicador que permite que la calidad del agua este en óptimas condiciones, así mismo
reduciendo el nivel de estrés en el pez, interviniendo de manera directa junto con la
temperatura en los niveles tóxicos de amonio (NH3) presentes en el sistema, teniendo en
cuenta que mantener los niveles óptimos de pH, resulta se benéfico para otros procesos
que están de igual forma inmersos en el sistema acaponado, el sistema acuapónico
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actualmente en la empresa maneja parámetros controlados de pH cercanos a 7, teniendo
en cuenta que según estudios previos como se expone en la Tabla 6, este nivel puede
ser uno de los más óptimos para el sistema en este tipo de clima, con relación a todos
los procesos que se ven inmersos en el sistema se debe tener en cuenta de igual forma
que cualquier proceso que están inmerso está alterando los niveles de pH en el sistema
por lo que tener un monitoreo periódico puede ser muy importante a la hora de realiza
procesos correctivos y mitigación de impactos severos sobre la producción.
iv. Dureza y alcalinidad.
Este parámetro, está determinado por el número de iones positivos que están presentes
en el agua, que están principalmente en compuestos como el calcio, magnesio, y algunas
veces en más bajas concentraciones en el hierro, teniendo en cuenta lo anterior se tiene
que a parte de estos se conocen otros compuestos ricos en iones positivos, que de igual
forma resultan ser de suma importancia para la nutrición de las plantas, pero de igual
forma es directamente proporcional al valor de Ph en el agua.
Como se puede ver en la siguiente Tabla 6 se referencia algunos de los parametros para
orgnaismos en diferentes tipo de ambientes, en donde se exponen los rangos de
temperatura, oxígneo, compuestos nitrogenados y alcalinidad.
Tabla 6. Rangos generales de tolerancia de calidad de agua para peces

[Fuente: Según Somerville (2014)]

Procesos productivos
De acuerdo con la información que se pudo obtener por medio de las entrevistas a los
operarios y la verificación de la información que, obtenida de la entrevista realizada al
gerente, se pudo obtener una información unificada sobre los procesos productivos de la
organización, dando a conocer detalles más cercanos de los subprocesos y la secuencia
existente en todo el proceso productivo de la empresa, como se plasma a continuación:
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3.1.3.3.1.

Recepción y compra de insumos

Los procesos de compras se realizan a través de casas veterinarias de la localidad o del
sector en la ciudad de Yopal. Actualmente la empresa no cuenta con crédito aprobado
con proveedores, por lo que estas siempre se manejan contado y, por lo general este
proceso de compra y recepción de insumos se determina acorde con las necesidades de
la empresa y la planta de producción, lo cual permite inferir que no sé lleva un control de
inventarios que permita una gestión acorde al ritmo de producción de la empresa. Los
insumos requeridos para el proceso productivo son ilustrados en la ver Anexo No. 1:
Información de empresa ACUAPONIA CASANARE.
3.1.3.3.2.

Oxigenación

El proceso de oxigenación es un procedimiento de adecuación del sistema, que se
desarrolla bajo la técnica Venturi, el cual implementa un equipo versátil de alto
rendimiento que permite inyectar un gran cantidad (volumen) de aire oxigenado en forma
de burbujas (inyección de oxígeno puro en forma de burbujas) ya que consiste en sistema
de difusión de aire a cada una de piscinas de producción, actuando como un circuito en
el que el agua circula como una corriente que permite la distribución del oxígeno y a su
vez la liberalización de la masa del agua, propiciando el equilibrio de los niveles de
temperatura y oxígeno, sin causar erosión o aumento de turbidez en el sistema, por
medio de electrobombas y mangueras de difusión con las cuales se suministra aire en
densidades de 5 mg/L, la cual causa un efecto de “desintegrador de espuma”, proceso
que permite eliminar la fluctuación de gran sin número de partículas y proteínas
disueltas, mejorando de esta manera la calidad del agua. Entre muchos de los beneficios
que tiene está técnica, está la de facilitar la desgasificación del agua, permitiendo así su
depuración en el sistema completo, desde el fondo de la piscina a la superficie, Todo
esto de va de la mano con el control que se lleva sobre los parámetros de calidad del
agua, suministro de alimento, y muestreos del pez, que permiten tener un equilibrio en el
sistema y a su vez una longevidad considerable de las especies.
3.1.3.3.3.

Abono (Maduración del agua - BIOFLOC)

El proceso de abono o Biofloc va supeditando en relación con la maduración que debe
tener el agua de cada una de las piscinas de producción y, como se explicó
anteriormente, va de la mano de unos subprocesos de adecuación del agua. Todos estos
procesos contiguamente se desarrollan, partiendo del hecho de que la liberación de
microorganismos genera un balance en el sistema y por lo tanto mitigan todo tipo de
contaminación que se puede generar en el sistema acuapónico. Como se explicó
anteriormente, este proceso de adecuación genera una serie de microorganismos que
se ven explicados a continuación:
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•
•

Sustancias diluidas: Conformadas por gas, minerales y algunos
compuestos orgánicos
Partículas en flotación: Conformadas por partículas muertas, plantas y
animales muy pequeños como el plancton

Se debe tener en cuenta que la composición fisicoquímica del agua cambia
continuamente dependiendo de factores externos como el clima, estaciones, y de la
manera en cómo es utilizado el estanque. Por lo que manejar las condiciones del agua
es primordial para mantener un ambiente controlado y óptimo para el sistema
acuapónico. Toda esta maduración va en función al proceso de separación manual,
mineralización y filtración biológica, que permiten que el agua en el sistema esté en
óptimas condiciones para el pez, y a su vez el suministro de insumos es necesarios para
mantener estas condiciones.
3.1.3.3.4.

Recepción de alevinos

El proceso consiste en la revisión e inspección de la compra de los alevinos que son
recogidos en el punto de producción, la cual son la materia prima para siembra en donde
se verifican que estén en óptimas condiciones. La recepción tiene condiciones de entrega
mínimas que deben ser garantizadas para cada una de las bolsas con 200 peces que
llegan a la empresa. Estas deben cumplir con los parámetros de calidad de agua, cero
(0) mortandad de peces en todas las bolsas, y tamaño promedio de los peces entre 1” a
1 ½” de largo para ser aceptados.
La serie de pasos es descrita a continuación:
•
•
•
•
•
•
•

Recibir las bolsas plásticas que transportaran los peces
Revisar las bolsas plásticas
Revisión de oxígeno en las bolsas
Verificar que las condiciones del agua estén en los rangos establecidos
Verificar cero mortandades de peces
Muestreo de peces con medidas de entre 1” a 1 ½” de largo (desde cola
a cabeza) aleatoria de entre 10 a 15 peces de la bolsa.
Conteo de peces.

➢ Paramentos para recibir los alevinos:
Con relación a los parámetros que se deben tener en cuenta para la aceptación de los
alevinos en su recepción, tenemos que son de suma importancia los que se muestran en
la Tabla 7. Parámetros básicos de control de agua.
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Tabla 7. Parámetros básicos de control de agua
PARAMETRO
RANGO
Tamaño (cola a cabeza)
1’ a 1’ ½ de largo
Temperatura del agua en bolsa
28-30 °C
Salinidad del agua en bolsa
8-10 ppm
PH del agua en bolsa
7-8 concentraciones de hidrogeno por unidad de agua.
[Fuente: Elaboración propia (Ver Anexo No. 1: Información de empresa ACUAPONIA
CASANARE

Cuando se habla de parámetros en el sistema, se habla por lo general de los siguientes
paramentos que previamente fueron expuestos, pero a continuación se argumenta el
control dentro de la operación como información suministrada por operarios del proceso
productivo en sistemas acuapónicos:
•

Oxígeno: Este es un parámetro que se debe tener muy en cuenta y controlado
en el sistema, ya que su ausencia puede generar un nivel de mortandad alta en
los peces sembrados en el sistema en muy poco tiempo. Bajos niveles de
oxigeno disminuyen la nitrificación y a su vez provoca el deterioro en las raíces.
Teniendo en cuenta esto, es de suma importancia tener un nivel de aireación
adecuado en el sistema, considerado que los niveles de oxígeno se deben
mantener por encima de 3 mg/L, teniendo en cuenta que lo deseable este por
encima de 5 mg/L.

•

pH: Este parámetro interviene en la asimilación de los nutrientes presentes en
el sistema por parte de la planta y a su vez mantiene la condición óptima para
los peces. Por lo general el nivel óptimo de control se determina según el tipo
de pez y de planta sembrado. Lo recomendable en estos sistemas es mantener
niveles controlados entre 7 y 8 concentraciones de hidrogeno por unidad de
agua.

•

La conductividad eléctrica: Tiene como definición el nivel de salinidad del
agua, misma que no debe rebasar los 1500 µSiemens / cm.

•

Dureza: En cuanto a este parámetro se determina como la ayuda en
contrarrestar la acidez de los procesos de nitrificación. Esta se debe balancear
para mantener un pH adecuado y evitar estrés en peces y plantas; el nivel
adecuado oscila entre 60-140 mg/L de CaCO3(Carbonato de Calcio).

Los alevinos antes de ser transportados pueden ser alimentados si el proveedor así lo
desea, pero durante el transporte a las instalaciones del cliente no es recomendable ya
que las condiciones de calidad del agua deben ser las óptimas para el pez, evitando que
se estrese o que falte oxígeno en las bolsas de transporte.
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Con relación a su peso y tamaño inicial, los ejemplares que fueron aceptados para el
proceso de siembra deben cumplir un requisito mínimo en estos parámetros, por lo tanto
es conveniente obtener el peso inicial que debe estar mínimo en 15 gramos por ejemplar
(muestra Estos pesos se consignaran en un formato de recepción de alevinos por
muestra, la cual permitirá conocer la cantidad de alevinos que están siendo aceptados,
el peso por alevinos y la medida de cada uno de los alevinos rastreados, lo cual permitirá
comparar los resultados con los muestreos que posteriormente se vendrán
desarrollando, permitiendo estandarizar al final la calidad del producto.
Los alevinos tienen que ser transportados desde el punto del proveedor a las
instalaciones de la empresa, siempre en óptimas condiciones, evitando el estrés del pez,
manteniendo el equilibrio en la calidad de agua, en un sistema fresco y evitando el
contacto directo con la luz solar. El transporte de los alevinos debe ser planificado,
evitando retrasos y todo en función de la minimización del tiempo del pez en la bolsa. En
el caso de que se presenten retrasos, los proveedores deben manejar planes de
contingencia permitiendo la oxigenación del pez y de igual forma garantizando el punto
de cero mortandades.
3.1.3.3.5.

Siembra

es el proceso en el cual los alevinos que fueron aceptados para siembra son trasladados
a las piscinas de producción, por lo que aquellos peces que fueron capturados en el
estanque de producción de origen, se envasan en un recipiente para su respectivo
transporte, que generalmente es una bolsa plástica que permite el traslado en óptimas
condiciones en cuanto a presión y grado de libertad más amplio, facilitando el
movimiento sin dificultades; todo esto con el fin de que estén oxigenados
adecuadamente. Luego se disponen en cada una de las piscinas, para posteriormente
ser alimentados. En este proceso de debe tener en cuenta que la calidad del agua debe
estar en sus mejores características de salinidad, PH, oxígeno disuelto en el agua y una
temperatura ambiente, para lo cual se dejan cada una de las bolsas en las que llegaron
liberadas sobre las piscinas designadas para su crecimiento, previo a esto se deben
tomar las temperaturas de los dos sistemas, tanto de la bolsa plástica como la del
estanque con el fin de que, ya estando en flote las bolsas, se espera un tiempo
aproximado promedio de cinco minutos por cada grado de diferencia que exista entre los
dos sistemas, con el fin de buscar un equilibro térmico en los mismos (bolsa y estanque)
y, así mismo el pez no sufra un choque térmico que pueda influir en su supervivencia.
Una vez terminado el tiempo de aclimatación se liberan los peces soltando cada una de
las bolsas y liberando los peces en los tanques de producción de una forma lenta y
gradual que permite ver el comportamiento del pez en su nuevo ambiente.
La serie de pasos es descrita a continuación:
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•
•
•
•

Inspección de temperatura en la bolsa
Inspección de temperatura en el tanque de producción
Liberación de bolsas con los peces en las piscinas
Flote de bolsas (climatización del agua en las bolsas con el de las
piscinas)
• Apertura de bolsas
• Liberación de peces
• Inspección de comportamiento de peces en el nuevo ambiente
➢ Paramentos para sembrar los alevinos:
Con relación a los parámetros para sembrar los alevinos, se deben tener un nivel de
equilibrio entre los dos sistemas tanto como el de la bolsa como en el tanque de
producción, después de tener control de los parámetros de PH, salinidad, y
principalmente en la temperatura, ya que es de suma importancia que los dos sistemas
estén finalmente a igual temperatura, para que el pez no sufra cambios drásticos en su
ambiente y, que esto pueda repercutir en su resistencia.
3.1.3.3.6.

Rastreo o muestreo

Es el proceso en el que se busca conocer como es el comportamiento de crecimiento de
los peces que son sembrados por cada una de las piscinas de producción, por lo tanto,
el volumen de comida balanceada que se debe suministrar por piscina de producción
para alimentar a los peces sembrados debe ir aumentando en la medida que los mismos
vayan creciendo. La metodología que se aplicara para estimar cuando han crecido es el
muestreo. Se capturan varios ejemplares, se miden y se pesan; posteriormente, se
obtienen datos promedio y se multiplica por la cantidad de peces del estanque.
Los equipos que se necesitan para las mediciones son los básicos: una cinta métrica o
regla, para determinar el largo total de los peces; y una báscula, que puede ser
electrónica o mecánica; también sirve una "romana". A la par, se requerirá de recipientes,
sobrecamas (toallas), una mesa de trabajo y las mallas correspondientes para la captura.
Cuando de lo que se dispone es una romana, el pesaje se realiza en forma colectiva, en
bolsas o baldes, descontando el peso del recipiente y del agua, luego se divide por la
cantidad de peces para inferir los pesos por unidad.
En cuanto a las mediciones se deben de realizar por cada piscina de producción
sembrada en donde el peso y longitud de los peces por piscina después de su siembra,
se deben tener consignados en formatos de control con frecuencias de dos veces por
mes, la cual le permite conocer cuál es la evolución del pez, Este proceso se desarrolla
tomando por lo menos 25 ejemplares, en donde se promedian, para después tener una
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noción más amplia con relación a la cantidad de los peces sembrados en el estanque
donde se realiza la muestra. En este muestreo se determina el peso total promedio de
los peces en la piscina de producción, y la cantidad de alimento balanceado que para
dicha piscina de producción debe ser del 3% a 5% del peso total obtenido, y de igual
forma la dieta será ajustada de acuerdo con las próximas mediciones que se realicen.
La serie de pasos es descrita a continuación:
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•

Suministrar alimento (cebo) en una parte especifica de la piscina
Esperar que los peces se acumulen en ese punto
Sujetar la red
Posicionarse en cada extremo de la piscina
Introducir la red en el agua
Sujetar la red en forma de “hamaca”
Asegurar los peces capturados
Tomar veinte (25) peces aleatoriamente
Introducir los peces en un recipiente
Llevar los recipientes al área de muestreo
Sujetar cada pez
Medir pez sobre toallas
Pesar recipiente con agua
Introducir pez en recipiente
Tomar peso
Inferir peso final

Con relación al proceso de muestreo, se debe seleccionar una cantidad de peces de la
muestra que salió en la “hamaca” de donde se tomarán ejemplares de diferentes
tamaños, la cual serán puestos en un recipiente con agua. Es de suman importancia que,
para el proceso de medición, cada una de las herramientas deben estar húmedas a una
temperatura promedio a la del estanque (toalla, recipiente, herramientas de medición,
etc.). Este proceso se debe desarrollar con el mayor cuidado con el fin de que el pez no
sea sometido a estrés o a un daño físico, ya que, si se presenta alguna excoriación o
corte, pueden producirse hongos o algún tipo de bacteria que dañarían su proceso de
crecimiento hasta causar la muerte del pez y a su vez comprometer el ecosistema de la
piscina de producción. Se debe tener como dato importante, realizar el proceso de
medición en horas de la mañana o cuando se presenten días nublados con el fin de que
el pez no se vea sometido a cambios bruscos de temperatura. Rápidamente después de
los controles, se ponen los ejemplares en sus respectivos recipientes con agua y
subsiguientemente son liberados en sus respectivas piscinas de producción.
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3.1.3.3.7.

Alimentación

Una vez que el pez está totalmente climatizado en las piscinas de producción, se procede
a realizar el proceso de alimentación, la cual se implementa luego de tener conocimiento
pleno de que las características fisiológicas del pez están adaptadas en su totalidad al
ecosistema de las piscinas de producción. Por lo general este proceso de alimentación
se realiza de la siguiente forma, teniendo en cuenta que la cantidad de alimento se debe
suministrar a los estanques dependiendo de mediciones periódicas y ajustes
nutricionales que se infieren según el resultado de las mediciones. La alimentación es
uno de los factores que más influye en la crianza de los peces, como en toda producción
de levante animal, adicional al alimento natural que se debe suministrar, se debe
suministrar una dieta balanceada, la cual debe estar acorde a las necesidades
nutricionales del pez, asociado primordialmente a su tamaño y peso, por lo tanto, se
deben llevar controles que permita llevar información en tiempo real de medición y pesaje
del pez.
Actualmente el proceso de alimentación se desarrolla bajo experimentos previos en otros
proyectos de siembra, en donde los resultados para la producción fueron los óptimos, y
se maneja un insumo (comida balanceada) de proteína RAZA de la siguiente manera:
- 45%: Este tipo de alimento se suministra a peces que están recién sembrados,
hasta su 1er mes (4 semanas) se alimenta 8 veces al día, se sumista como
levante.
- 38%: Este tipo de purina se suministra a peces que están en su 1er mes (4
semanas), y hasta sus 2do mes (8 semanas), suministrado 8 veces al día.
- 35%: Este tipo de purina se suministra a peces que están en su 2do mes (8
semanas) hasta su 3 mes (12 Semanas), suministrado 8 veces al día.
- 30%: Este tipo de purina se suministra a peces que están en su 3er mes (12
semanas) en adelante hasta su cosecha, suministrado 8 veces al día.
La serie de pasos es descrita a continuación:
•
•
•
•
•
•
•
•
•

Verifica tipo de purina a suministrar
Se calcula cantidad de concentrado a suministrar por piscina
Se toma recipiente para concentrado
Se abre costal de concentrado
Se toma la pala para extraer purina
Se deposita concentrado en recipiente
Se lleva concentrado a piscina
Se toma pala para esparcir
Se esparce concentrado sobre piscina
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• Se verifica que todos los lados de la piscina hallan recibido
concentrado
3.1.3.3.8.

Cosecha

Después de que el pez llegue al peso y medida estimada para su venta, se procede a
realizar el proceso de cosecha, la cual consiste en hacer recolección de los peces que
ya están para su respectiva comercialización. Para empezar el proceso de cosecha se
debe tener en cuenta que el agua en cada una de las piscinas se debe reducir en un 50
% con el fin de que los peces no sean sometidos a estrés, tener en cuenta que este
proceso es preferible hacerlo en horas de la mañana o en su defecto con tiempo nublado
con el fin de que él no se vea sometido a cambios de temperatura bruscos que influyan
en su calidad. En lo concerniente a la alimentación, los peces deben de dejar de ser
alimentados con dos o tres días de anticipación.
La serie de pasos es descrita a continuación:
•
•
•
•
•

•
•
•
•

Desaguar el tanque en un 50 %
Sujetar la red
Posicionarse en cada extremo de la piscina.
Sumergir la red por un extremo.
Arrastras la red por el fondo de la piscina sujetando un extremo
elevado hasta que el otro extremo de la red llegue al otro extremo de
la piscina.
Elevar la red.
Capturar los peces.
Introducir los peces en agua fría (cubos de hielo).
Esperar coma inducido en los peces (Choque térmico)

Cuando se habla de cambios térmicos, se habla del proceso en donde se somete al pez
a un cambio de temperatura que debe ser máximo a 10 °C de diferencia entre el agua
de la piscina de producción, y los recipientes donde se van a depositar los peces. Una
vez estén los peces que se van a sacrificar dentro de las cubetas, se procede a tomar
una temperatura que no debe ser como máximo 4°C de diferencia, con el fin de que la
temperatura se mantenga en este rango con relación al aturdimiento. Se debe tener un
control en cuanto a peso del pez, agua de la piscina, hielo suministrado, cantidad de
peces, pero siempre teniendo un control de la temperatura del recipiente con termómetro.
Todo este proceso se debe realizar con anticipación para asegurar una mezcla
homogénea en el agua con el hielo.
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3.1.3.3.9.

Sacrificio.

Después de realizar el aturdimiento de los peces, se procede a realiza el proceso de
sacrificio (muerte). Este proceso se realiza por medio del aturdimiento por choque
térmico, la cual induce al pez a un coma inducido y por último a su muerte. En este
proceso los peces se sacan de los recipientes, y se trasladan a las mesas de sacrificio,
en donde por sangrado se les extrae todos sus intestinos.
La serie de pasos es descrita a continuación:
•
•
•
•
•

Se toman los peces que se van a sacrificar
Se disponen en un recipiente con hielo
Se dejan los peces en el recipiente hasta su coma inducido (Choque
térmico)
Se extraen los peces del agua
Se trasladan a las mesas de sacrificio

3.1.3.3.10.

Evisceración.

En este proceso se toma el pez que está ya en los recipientes de choque térmico, seguido
se trasladan y se colocan sobre las mesas de sacrificio/evisceración y se procede a
realizar el proceso de sangrado, en donde se toma el pez sobre la mesa en una posición
vertical y se procede a extraer las vísceras del animal. Este proceso consiste en tomar
el pez y con cuchillo afilado se corta sobre los arcos branquiales y posteriormente un
corte ventral vertical en donde se extraen todas las vísceras del pez.
•
•
•
•
•
•
•
•
•

La serie de pasos es descrita a continuación: Se ubica el pez de forma
vertical sobre la mesa
Se enjuaga el pez
Se extrae mucosa del pez
Se cortan los arcos branquiales
Se hace el corte ventral vertical
Se introduce la mano en el estomago
Se extrae intestinos
Se introduce nuevamente manos en branques
Se extraen las branquias

En este proceso de debe tener muy en cuenta la inocuidad y manipulación de los
alimentos, herramientas y sitio de trabajo, ya que después de este proceso se procede
a realizar la cadena de frío y con el fin de que se lleve un proceso adecuado de Rigor
Mortis se debe tener en cuenta que entre el pez sea menos manipulado y sometido a
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estrés, los parámetros de aceptación del pez en el mercado van a ser mayor y, por ende,
los índices de rigor mortis van a estar en óptimas condiciones.
3.1.3.3.11.

Cadena de frio.

En el proceso de cadena de frío se tiene en cuenta que los cambios sensoriales del
pescado a la hora de su almacenamiento están relacionadas directamente con su
apariencia y textura, por lo que en el proceso de Rigor Mortis es de suma importancia
tener en cuenta que uno de los impactos más significativos van después de la muerte
del musculo del pescado ya que está totalmente relajado, textura flexible y elástica por
lo general, por lo que después de la muerte del pez estas características se mantiene así
por unas horas más, ya luego el musculo se contrae.
En este proceso se debe tener muy en cuenta la calidad organoléptica del pescado, por
lo tanto, en este punto es en donde se ve cual es el resultado del rigor mortis en el
proceso y la inocuidad del producto para el consumo humano. El rigor mortis está
contemplado por procesos como se describen a continuación en el Esquema 5. Rigor
Mortis en el proceso productivo del pez.

Esquema 5. Rigor Mortis en el proceso productivo del pez
[Fuente: Elaboración propia (Ver Anexo No. 1: Información de empresa ACUAPONIA CASANARE)]

Debido al proceso que contempla desde el momento de la cosecha del pez hasta su
respectiva cadena de frío, la cual permite obtener excelente calidad en la carne del pez
después de su captura, y mantenerla en óptimas condiciones hasta su consumo, en otras
palabras, se define que el rigor mortis se inicia inmediatamente o poco después de la
muerte, en el caso de peces hambrientos y cuyas reservas de glucógeno están agotadas,
o en peces exhaustos. El método empleado para aturdir y sacrificar al pez también influye
en el inicio del rigor. El aturdimiento y sacrificio por hipotermia (el pez es muerto en agua
con hielo) permite obtener el más rápido inicio del rigor, mientras que un golpe en la
cabeza proporciona una demora de hasta 18 horas, de acuerdo a Azam et al. (1990) y
Proctor et al. (1992).
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3.1.3.3.12.

Entrega al cliente

Este proceso de entrega al cliente es un procedimiento, que de igual forma carece de
una estandarización y control que permite su gestión por parte de la empresa en la
actualidad. En este proceso se debe garantizar todas las características organolépticas
permitidas para el consumo humano (color, olor, sabor y apariencia), y realizar control
riguroso sobre los parámetros de calidad (temperatura) con el fin de que el rigor mortis
este equilibrado. Actualmente la empresa tiene las siguientes estadísticas de entrega de
producción:
• 90 % recogen el pez en la planta de producción
• 10% se lleva por encargo
El producto terminado se entrega al cliente en canastillas con hielo, por lo tanto, el
proceso de cosecha se empieza en el mismo tiempo en el que los peces están listos para
su venta (peso y tamaño apropiado) y según la cantidad requerida por cada cliente, por
lo general los peces son previamente vendidos para después ser cosechados, un método
de producción por órdenes de compra, teniendo claro los parámetros internos de
producción para el producto terminado.
• La serie de pasos es descrita a continuación: Se alistan las canastillas
con una cama promedio de 5 cm de altura de hielo
• Se introducen peces
• Se pone otra capa de hielo
• Se introduce más peces
• Se introduce otra capa de hielo
• Se introducen peces
• Se pone la última capa de hielo
• Se trasladas a un cuarto frio
• Se verifica temperatura del cuarto
• Se entrega al cliente y/o se traslada al punto de entrega pactado
3.1.3.3.13.

Hidroponía

Actualmente la empresa desarrolla este proceso que consiste en la siembra de hortalizas
bajo la técnica de raíz flotante. La producción resultante de este proceso (Hortalizas) se
utilizan como consumo interno de la empresa y parte de la dieta de los peces,
Actualmente no ha salido la primera producción para venta al público.
El tiempo de producción es similar al de los peces (Acuicultura), por lo que hay tiempos
de producción en los que se cosechan las dos producciones, tanto la de peces como
respectivamente la de las hortalizas. En tiempos en donde las plantas tienen un lapso de
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producción menor o mayor que la de la producción de los peces, simplemente se cosecha
la producción que primero este y tan solo se realiza adecuaciones de los parámetros de
calidad del agua con el fin de que la especie que quede en el sistema no sufra impactos
que la puedan deteriorar.
A continuación, se presenta el paso a paso que tiene la siembra de hortalizas en el
sistema, las adecuaciones de este tipo de sistema fueron realizadas con el fin de que las
plantas sean sembradas (siembra realizada en tubos):
•
•
•
•

Tomar la planta del recipiente
Envolver la planta en espuma (poliuretano)
Poner planta en orificios del tubo
Verificar que la planta esté bien sujeta

3.2. Establecer metodología de estandarización adaptada a condiciones
actuales
El proceso de optimización y mejora continua es un conjunto de metodologías asociadas
a cualquier tipo de empresa en donde pueden acceder a diferentes herramientas que
permitan desarrollar mecanismos para alcanzar niveles óptimos de calidad, por medio
de estándares altos en sus operaciones, permitiendo posicionarse en el mercado,
abarcando nuevos nichos y accediendo a nuevos clientes. Actualmente la empresa
Acuaponía Casanare S.A.S. tiene como misión convertirse en el mayor productor de
peces de calidad en sistemas de policultivo en geomembranas y sistema de recirculación
acuícola (RAS), a nivel regional.
Partiendo de este punto el proceso de optimización y mejora continua son metodologías
que se acomodan a las metas de la organización, permitiendo no solo un desarrollo
integro entre las partes, si no de igual forma a establecer un sistema de gestión total
integral, que facilita el proceso de optimización en todos niveles de la organización. La
metodología Lean Manufacturing es una de las más apropiadas ya que se desarrolla
como un proceso continuo y sistemático de la operación dentro de un sistema,
permitiendo identificar procesos que no dan valor agregado al proceso, y que en cambio
significan sobrecostos, y esfuerzos vanos, deteriorando la calidad en general del proceso
productivo de la organización.
Con relación a la mejora continua (PHVA) asociado con Lean Manufacturing, estas son
metodologías que permitirán abarcar sistemas individuales conformándolos como un
todo, permitiendo su trabajo congruente y engranado, evitando duplicidad, optimizando
siempre sus actividades y encaminándolas a mejorar su eficiencia, eficacia y
productividad. Todos esos estándares se basan en fundamentos de gestión muy
comunes, partiendo de la orientación a la satisfacción de los steakholders y un enfoque
basado en procesos.
Página

68 | 138

En la empresa Acuaponía Casanare S.A.S. se pretende implementar un sistema de
mejora continua que permita de manera sistemática llevar a cabo actividades que
permitan concretar y alcanzar objetivos plasmados en función de su optimización,
permitiendo de igual forma una mejor competitividad, mejorando su calidad interna y
externa (percepción de cliente final y clientes mayoristas), reduciendo costos y elevando
niveles de productividad que permitan aumentar su rentabilidad como negocio.
El plan de mejora se puede desarrollar como el sistema de actividades que van
encaminadas por el objetivo dentro de una organización, por lo tanto, está metodología
tiende a satisfacer necesidades que surgen alrededor de la compañía, y a su vez se
convierte en una herramienta que permite organizar, sistematizar y consolidar
información relevante para la ejecución de diferentes operaciones dentro de la
organización. Esto permite interrelacionar los recursos con los que la empresa cuenta
(humanos, físicos, financieros, etc.) como un sistema integro de planeación,
estableciendo una perspectiva total del desarrollo del trabajo productivo de la empresa,
permitiendo establecer programas, estrategias, indicadores, responsables y metas por
cada área y proceso desarrollado.
Metodología de estudio de tiempos
El estudio de tiempos en un método de investigación que se basa en una serie de
técnicas para determinar el respectivo contenido de una operación, trabajo u
procedimiento, determinado el tiempo estándar que un trabajador calificado promedio
invierte a la hora de realizar dicho proceso bajo unas especificación y normas técnicas
de ejecución. El objetivo de esta metodología es determinar el tiempo que tarda al ser
ejecutada una operación específica, siempre buscando un estándar para el grupo de
operarios promedio.
Esta técnica que permite al investigador calcular un tiempo estándar adecuado para la
realización de un actividad, en la cual se cuentan suplementos y holguras del operario,
por lo que implementar esta metodología resulta ser primordial para la determinación de
este tiempo promedio aceptable para la realización de cada una de las operaciones que
se ven inmersas dentro de proceso productivo, partiendo de lo anterior y teniendo en
cuenta otros factores como la capacitación del operario y la capacitación del investigador.
Como se contextualizo anteriormente, el proceso de medición de tiempos tiene un
procedimiento o serie de pasos para su respectivo desarrollo:
•

El primer paso consiste en la selección de operario promedio que permita
generar una muestra representativa de la labor, la cual gracias al
supervisor o jefe inmediato se puede identificar. Este operario debe
desarrollar las actividades sobre tiempos promedio respecto de los demás
operarios y por consiguiente este operario suministrara datos
representativos y confiables para la investigación.
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•

El segundo paso se relaciona directamente al registro de la información
que se recolecta en el estudio, y compete a todo lo relacionado con el
estudio, comprendiendo aspectos como el nombre, área, proceso,
máquinas y condiciones que el operario interviene a la hora de realizar la
operación, relacionando inclusive quien realiza el monitoreo u observación
y la fecha de recolección de datos.

•

El tercer paso es mantener una posición adecuada como observador, ya
que el observador debe estar dispuesto a moverse alrededor del operario
sin llegar a intervenir en su labor, y de igual forma permita al observador
estar atento a cualquier movimiento que el operario realice para recolectar
la información de manera confiable.

•

El cuarto paso consiste en realizar el desglosamiento de la operación, ó
dividir la operación general en actividades más pequeñas con el fin de que
se pueda llevar control detallado de la operación. Por lo general este
desglose se debe determinar previo al estudio con el fin de que a la hora
de realizar la investigación de tiempos estén identificados cada una de las
actividades que serán evaluadas por el observador, con objeto de tener el
panorama claro en la metodología de estudio de métodos.
Metodología de estudio de métodos

Esta técnica de análisis se implementa con el fin de registrar todos los métodos de
desarrollo existente para cada operación, con el fin de establecer la manera óptima del
desarrollo de la operación. Para este tipo de operaciones se tiene en cuenta todo tipo de
insumos, maquinaría y materia prima, con el fin de determinar las actividades necesarias
dentro de la operación, que permita al operario ejecutar cada operación de la forma más
efectiva, buscando de igual forma la reducción en sobrecostos, por reprocesos o
ejecución de actividades innecesarias. Esta metodología va en sintonía de la meta
asociada al incremento de la efectividad de producción, seguridad y rentabilidad dentro
de la compañía.
Partiendo de lo anterior y para determinar el estudio de métodos a implementar, se
desarrolló un paso a paso como se describe en la Tabla 8. Paso a paso implementación
metodología estudio de métodos.
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Tabla 8. Paso a paso implementación metodología estudio de métodos

ACTIVIDAD
Seleccionar
Registrar
Examinar
Idear
Definir
Implantar
Mantener el uso

DESCRIPCIÓN
El trabajo que se va a estudiar.
Todo por el método actual por observación.
Lo registrado, ordenadamente.
El método más práctico, económico, eficaz.
El nuevo método.
Ese método como práctica normal.
Instituyendo inspecciones normales.

[Fuente: Elaboración propia basado en recomendaciones de Nebel (2014)]

A su vez y con respecto al área de desglose que requiere el proceso de estudio de
tiempos, se determina utilizar diagramas de proceso de operaciones, que permitan
identificar cada una de estas actividades inmersas en cada operación. Por lo tanto, para
este tipo de diagrama se explica en la Tabla 9. Símbolos para el diseño de diagramasen
donde se representa la simbología que se utiliza para el diseño de estos diagramas.
Tabla 9. Símbolos para el diseño de diagramas

[Fuente: López P. (2014)]

Situación actual
seleccionadas

aplicando

metodologías

de

investigación

Después de realizar una investigación general de la empresa y del proceso productivo
de peces y plantas para consumo humano, se establece la secuencia de operaciones
que se ven inmersos directamente dentro del proceso productivo y dan valor agregado
al producto, como se establece en el Esquema 6. Diagrama de bloques operaciones para
el proceso productivo.
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Esquema 6. Diagrama de bloques operaciones para el proceso productivo
[Fuente: Elaboración propia (Ver Anexo No. 1: Información de empresa ACUAPONIA CASANARE)]

Como se puede evidenciar en el diagrama de bloques ilustrado en el Esquema 6, se ve
referenciado en color café a todas aquellas operaciones que están relacionadas con el
proceso del producto en general, mientras las que están sombreadas de color verde
hacen referencia a las que están relacionadas al proceso de producción especifico de
los peces para consumo humano.
Proceso productivo.
El proceso productivo como se puede ver en el Esquema 6 fue particularizado al proyecto
y es el resultado del estudio de métodos, en donde por medio de la observación y
registro, se identificó cada uno de las operaciones inmersas en él, y a su vez origino la
información del paso a paso de cada uno de los procesos del sistema acuapónico
descrito para ser documentados en el presente proyecto.
A continuación, se realizará una descripción breve de cada una de las operaciones
asociadas:
•

Recepción y compra de insumos: Esta operación se encarga generalmente de
la gestión y compra de insumos y materia prima para la sustentabilidad del
proceso productivo y del sistema en general, partiendo de necesidades de
proyectadas de materiales para el programa de producción de la compañía.

•

Recepción y siembra de alevinos: Esta operación gestiona y controla la
adquisición de los alevinos para la respectiva siembra, controlando parámetros
específicos de aceptación del alevino, acorde a las necesidades de recepción de
materia prima de calidad.
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•

Rastreo o muestreo: Esta operación está relacionada directamente con respecto
al control que se debe tener sobre el crecimiento y aumento de peso de los peses
a través del tiempo, y de igual forma suministra la información necesaria que el
mayordomo de cultivo (jefe de planta) debe tener para programar la dieta
alimenticia del pez dependiendo de los resultados obtenidos de la muestra.

•

Alimentación: Esta operación está relacionada directamente con la dieta y
suministro de concentrado que debe tener el pez para su crecimiento, en donde a
partir de la dieta y la conversión alimenticia que el mayordomo estipule, se
suministrará la cantidad indicada el concentrado dependiendo la condiciones.

•

Cosecha: Esta operación está relacionada directamente con las especificaciones
del cliente, ya que el pez después de presentar un peso mayor a 260 gramos está
listo para su comercialización, y por ende dependiendo de esto se realiza la
extracción del pez para su sacrificio que se realiza por medio de la técnica de
choque térmico, la cual resulta menos traumática para el pez y a su vez da una
característica de frescura mayor, y posteriormente se eviscera para su respectiva
venta.

•

Cadena de frío: Esta operación está relacionada directamente con la
conservación del pez para que sus características organolépticas de frescura no
se vean afectadas. Este proceso es primordial, y contempla mantener el pez
refrigerado para conservación antes de su consumo.

•

Entrega al cliente: Este proceso está divido en dos operaciones, una en donde
el cliente llega al punto de fábrica y lleva el pescado en neveras o cuartos fríos
aceptando las condiciones de calidad del producto, o cuando el cliente desea que
el producto sea llevado a las instalaciones del cliente, en donde el cliente
implementa controles de calidad para la aceptación del producto.
Programa de producción

Actualmente ACUAPONÍA CASANARE S.A.S. maneja un programa de producción con
programación asociada al nivel de ventas al cliente. El pescado luego de alcanzar un
peso superior a 260 gramos aproximadamente está listo para la comercialización. Las
ventas mínimas establecidas por la empresa son de 70 kilos para minoristas, y de 300
kilos para mayoristas. Estas restricciones incorporadas dentro del portafolio regulan las
estrategias de venta del portafolio, integrando las necesidades de especificaciones
particulares de los clientes respecto a tamaño, tipo de peces, hasta que la totalidad del
cultivo es vendido. Los pesos de la producción aumentan hasta llegar a de peces con
pesos hasta de 500 gramos, tiempo para el cual los peces ya deben haber sido vendidos
en su totalidad, si esto no ocurre, se maneja la producción para ser cosechada y
conservada en cadena de frio para venta, de acuerdo con gestión comercial. La empresa
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maneja una producción por temporada de 3 cosechas por año. Cuando la producción
está próxima a cosecha, se contrata a los cosechadores quienes se encargan de ayudar
al mayordomo de cultivo (jefe de planta) a realizar esta labor, ya que para esta temporada
la labor es de gran envergadura. Los cosechadores son contratados en contratos por día
laboral de 8 horas de trabajo, hasta que la cosecha sea entregada en su totalidad.
Con el fin de asegurar la estandarización del proceso productivo y en específico de las
operaciones que este conlleva, se desarrollaron las técnicas de estudio de trabajo para
establecer la investigación de tiempos con el fin de realizar el diagnóstico y determinar
la manera más eficiente de realizar cada una de las operaciones dentro del proceso.
El método de investigación realizado comenzó con el estudio del área de producción en
general, investigando con el jefe de planta y el gerente general, para identificar en primer
plano un bosquejo general del proceso productivo, de una manera más clara desde una
perspectiva detallada en el funcionamiento de los procesos productivos. Luego de
analizar el proceso y contemplando cada una de las operaciones realizadas por los
trabajadores, se pudo identificar cuáles eran cada uno de los procesos y pasos que la
operación demandaba para su desarrollo.
Luego de tener un desglose general de la operaciones se estipulo cada una de las áreas
que se estudiarían, y posteriormente se realizó el estudio de tiempos por el método de
reinicio en cero, en donde por medio de un cronometro y una hoja de estudio de tiempos,
se fueron diligenciando cada uno de los tiempos en el que el operario ejecuta las
acciones, iniciando en cero al momento de iniciar la labor y tomando los tiempos en que
se ejecuta cada una de las acciones del proceso productivo.
Con el fin de estandarizar estos tiempos se analizan los registros de cada uno de los
operarios expertos, En el caso particular de la empresa, para el área de recepción y
compra de insumos, recepción y siembra de alevinos, rastreo o muestreo y alimentación
se tiene solo un operario calificado para realizar la operación (Mayordomo de cultivo-jefe
de planta). en el caso del manejo de la cosecha, la empresa cuenta con tres operarios
de cosecha para desarrollar la labor, mientras que la entrega al cliente es realizada por
el jefe de ventas, quien se encarga del respectivo despacho del producto. Para obtener
el tiempo representativo de ejecución de las diferentes actividades se tomó en cuenta el
tiempo promedio que el operario experto demora en realizar la operación, y
adicionalmente se toma en cuenta las calificaciones de velocidad de acuerdo con la
Tabla 10. Tabla de Westinghouse para calificación de velocidad. Westinghouse se
implementa con el fin de evaluar el desempeño de cada uno de los operarios, evaluando
al operario bajo cuatro criterios como habilidad, esfuerzo, condiciones, regularidad
(consistencia) y de igual forma se tiene en cuenta la tabla de holguras o demoras que
resultan a la hora de ejecutar la labor.
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Tabla 10. Tabla de Westinghouse para calificación de velocidad

[Fuente: Métodos, estándares y diseño del trabajo según Niebel (2014)]

Tabla 11. Tabla de holguras y suplementos

[Fuente: Niebel (2014). Métodos, estándares y diseño del trabajo]
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De acuerdo con la ejecución de las labores por parte del operario experto se realiza una
asignación de puntos a ser evaluados con respecto a la tabla de Westinghouse para
cada uno de los operarios.
Tabla 12. Asignación de calificación de velocidad bajo la tabla Westinghouse
CALIFICACIÓN DE VELOCIDAD
OPERARIO
AUXILIAR ADMINISTRATIVO
MAYORDOMO DE CULTIVO
COSECHADOR
JEFE DE VENTAS

HABILIDAD
B1 (+011)
C1 (+0,06)
C1 (+0,06)
C1 (+0,06)

ESFUERZO
B2(+0,08)
B1(+0,10)
B1(+0,10)
B1(+0,10)

CONDICIONES
C (+0,02)
C (+0,02)
C (+0,02)
C (+0,02)

CONSISTENCIA
B (+0,03)
C (+0,01)
B (+0,03)
A (+0,04)

SUMA
1,24
1,19
1,21
1,22

[Fuente: Elaboración propia]

Los suplementos fueron asignaron de acuerdo con el tipo de operario, esfuerzo y factores
que podrían afectar la ejecución de la operación. Esto es, para el auxiliar administrativo
y jefe de ventas se asignó la misma calificación de postura, ciclo breve, ropa molesta,
concentración y ansiedad, tensión visual, ruido y presencia de agua. Con relación al
mayordomo de cultivo que también fue calificado bajo los mismos factores, pero se les
asigno un peso diferente como se puede ver en la Tabla 13. Asignación calificación
suplementos aux. administrativo y jefe ventas.
Tabla 13. Asignación calificación suplementos aux. administrativo y jefe ventas
SUPLEMENTOS
TABLA
POSTURA
CICLO BREVE (minutos, segundos, decimas de segundo)
ROPA MOLESTA
CONCENTRACIÓN /ANSIEDAD
TESIÓN VISUAL
RUIDO
SUCIEDAD
PRESENCIA DE AGUA

CONCEPTO
A veces sentado a veces de pie
15,9,25
N/A
Haces inspección simple
1
72 db
Trabajo de oficina
Trabajo normal de fabrica
TOTAL

PUNTOS (%)
2
2
0
5
1
1
0
0
11

[Fuente: Elaboración propia]
Tabla 14. Asignación calificación suplementos mayordomo cultivo y cosechador
SUPLEMENTOS
TABLA
POSTURA
CICLO BREVE (m,s,ds)
ROPA MOLESTA
CONCENTRACIÓN /ANSIEDAD
TESIÓN VISUAL
RUIDO
SUCIEDAD
PRESENCIA DE AGUA

CONCEPTO
De pie andando con carga
15,9,25
Ropa de protección incomoda y mascarilla de respiración
Hacer inspección simple
1
72db
Operaciones normales de montaje
Trabajo normal de fabrica
TOTAL

PUNTOS (%)
6
2
20
5
1
1
0
0
0,35

[Fuente: Elaboración propia]
Página

76 | 138

Partiendo de lo anterior se procede a realizar la toma de tiempos promedio por cada
operación con el fin de determinar el tiempo normal y a su vez a partir de las calificaciones
que se dieron en la Tabla 12, para velocidad y la Tabla 13 y Tabla. Para la calificación
de suplementos para cada uno de los operarios, se dispone a realizar el proceso de
obtención del tiempo estándar por cada operación como se demuestra a continuación:
•

Recepción yó compra de insumos:
Tabla 15. Tiempos estándar para la operación de recepción y compra de insumos

N

1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14

DESCRIPCIÓN DEL ELEMENTO

TOTAL
T.O.

n

PROM
T.O.

CALIFICACIÓN

TIEMPO
NORMAL

S

Realizar requisición de insumo
T.O.
142,92
12
11,9
1,24
14,8
1,1
Revisión de existencias del
T.O.
94,66
12
7,9
1,24
9,8
1,1
insumo
Realizar cotización de
T.O.
167,66
12
14,0
1,24
17,3
1,1
proveedores
Elegir proveedor con mejores
T.O.
32,62
12
2,7
1,24
3,4
1,1
condiciones comerciales
Documentar la orden de compra
T.O.
33,16
12
2,8
1,24
3,4
1,1
Verificar orden de compra
T.O.
24,5
12
2,0
1,24
2,5
1,1
Realizar Compra
T.O.
110,23
12
9,2
1,24
11,4
1,1
Seguimiento de orden de
T.O.
97,08
12
8,1
1,24
10,0
1,1
compra
Recoger pedido donde
T.O.
154,08
12
12,8
1,24
15,9
1,1
proveedor
Verificar orden de entrega con
T.O.
134,56
12
11,2
1,24
13,9
1,1
respecto a lo adquirido
Aceptar insumos
T.O.
12,45
12
1,0
1,24
1,3
1,1
Firma de orden de entrega
T.O.
15,16
12
1,3
1,24
1,6
1,1
Llevar insumos a bodega de la
T.O.
406,05
12
33,8
1,24
42,0
1,1
empresa
Depositar en almacén (Bodega)
T.O.
151,67
12
12,6
1,24
15,7
1,1
T.O.: TIEMPO OBSRVADO (minutos), ; S:SUPLEMENTOS, n= Número de observaciones.

TIEMPOS
ESTANDAR

16,4
10,9
19,2
3,7
3,8
2,8
12,6
11,1
17,7
15,4
1,4
1,7
46,6
17,4

[Fuente: Elaboración propia]

Como se puede ver en la Tabla 15 donde se realiza el cálculo de los tiempos promedio,
normal y estándar para cada una de las actividades inmersas en la operación de
recepción y compra de insumos, de la cual se encarga el auxiliar administrativo (como
operario capacitado).
El tiempo estándar calculado considera la operación que realiza el operario (auxiliar
administrativo) desde el momento en que llega la orden de requisición de insumos, hasta
que llega la mercancía a la bodega de la empresa y es almacenada, para lo cual compete
un tiempo estándar total de la operación de 3.01 horas.
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Recepción y siembra de alevinos:
Tabla 16. Tiempos estándar para la operación de recepción y siembra de alevinos

N

DESCRIPCIÓN DEL
ELEMENTO

TOTAL
T.O.

n

PROM
T.O.

CALIFICACIÓN

TIEMPO
NORMAL

S

TIEMPOS ESTANDAR

1
2
3

Obtener alevinos del proveedor
Revisión bolsas plásticas.
Verificar nivel de oxígeno en las
bolsas plásticas.
Verificación de los parámetros de
calidad del agua.
Muestreo de peces
Conteo de peces
Llevar alevino a la planta de
producción
Recepción de peces en planta de
producción
Verificación de supervivencia.
A climatización de agua de las
bolsas de piscinas de
producción.
Inspección de temperatura a la
bolsa que contiene los alevinos
piscina de producción
Flote de las bolsas
Apertura de las bolsas en piscina
Liberación de los peces en la
piscina.
Inspección de comportamiento
de peces

223,99
301,62
240,09

12
12
12

18,7
25,1
20,0

1,19
1,19
1,19

22,2
29,9
23,8

1,4
1,4
1,4

30,0
40,4
32,1

283,92

12

23,7

1,19

28,2

1,4

38,0

203,63
209,56
195,59

12
12
12

17,0
17,5
16,3

1,19
1,19
1,19

20,2
20,8
19,4

1,4
1,4
1,4

27,3
28,1
26,2

322,96

12

26,9

1,19

32,0

1,4

43,2

224,6
298,41

12
12

18,7
24,9

1,19
1,19

22,3
29,6

1,4
1,4

30,1
39,9

158,11

12

13,2

1,19

15,7

1,4

21,2

3283,3
245,32
346

12
12
12

273,6
20,4
28,8

1,19
1,19
1,19

325,6
24,3
34,3

1,4
1,4
1,4

439,6
32,8
46,3

232,37

12

19,4

1,19

23,0

1,4

31,1

4
5
6
7
8
9
10

11

12
13
14
15

[Fuente: Elaboración propia]

De acuerdo con la información que se ve relacionada en la Tabla 16 se pueden observar
los tiempos estándar para cada una de las actividades de la operación. El desarrollo
completo de esta operación, teniendo en cuenta que la operación se desarrolla para un
total de 10.000 peces por piscina, y considerando que los alevinos llegan en presentación
de 200 unidades por bolsa, se tiene que el tiempo estándar para la ejecución de esta
operación por piscina es de aproximadamente 5 horas.
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Rastreo o muestreo:
Tabla 17. Tiempos estándar para la operación de muestreo o rastreo

N

1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12

DESCRIPCIÓN DEL
ELEMENTO

Buscar alimento
concentrado.
Suministrar
concentrado.
Esparcir el concentrado
punto específico.
Sujetar la red.
Posicionarse en cada
extremo de la piscina.
Sumergir la red en el
agua.
Sujetar la red en forma
de “hamaca”
Asegurar los peces
capturados.
Tomar muestra.
Introducir los peces en
un recipiente.
Realizar mediciones
biométricas del pez.
Devolver el pez al agua.

TOTAL
T.O.

n

PROM
T.O.

CALIFICACIÓN

TIEMPO
NORMAL

S

TIEMPOS ESTANDAR

T.O.

179,42

12

15,0

1,19

17,8

1,4

24,0

T.O.

156,81

12

13,1

1,19

15,5

1,4

21,0

T.O.

208,96

12

17,4

1,19

20,7

1,4

28,0

T.O.
T.O.

136,99
222,09

12
12

11,4
18,5

1,19
1,19

13,6
22,0

1,4
1,4

18,3
29,7

T.O.

190,58

12

15,9

1,19

18,9

1,4

25,5

T.O.

125,06

12

10,4

1,19

12,4

1,4

16,7

T.O.

75,36

12

6,3

1,19

7,5

1,4

10,1

T.O.
T.O.

186,77
164,22

12
12

15,6
13,7

1,19
1,19

18,5
16,3

1,4
1,4

25,0
22,0

T.O.

163,05

12

13,6

1,19

16,2

1,4

21,8

T.O.

248,32

12

20,7

1,19

24,6

1,4

33,2

T.O. : TIEMPO OBSRVADO(minutos), ; S:SUPLEMENTOS. n= Número de observaciones.

[Fuente: Elaboración propia]

De acuerdo con la información que se encuentra en la Tabla 17se puede identificar cada
una de las actividades que se ven inmersas dentro de la operación de muestreo. Este
proceso se realiza por cada una de la piscinas, lote y especie sembrada, en donde el
operario experto inspecciona por lo menos 25 especies de peces y hace las mediciones
biométricas de peso y tamaño para luego conocer si las condiciones con las que están
siendo alimentados los peces son las correctas, y si no establecer el plan de acción a
realizar para llegar al peso requerido. Esta operación se desarrolla en un tiempo estándar
aproximado de 8,2 horas.
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Alimentación:
Tabla 18. Tiempos estándar para la operación de alimentación

N

1

2

3
4
5
6
7
8
9

DESCRIPCIÓN DEL
ELEMENTO

TOTAL
T.O.

n

PROM
T.O.

CALIFICACIÓN

TIEMPO
NORMAL

S

TIEMPOS ESTANDAR

Verifica tipo de
T.O.
14,11
12
1,2
1,19
1,4
1,4
concentrado a
suministrar.
Calcula cantidad de
T.O.
240,14
12
20,0
1,19
23,8
1,4
concentrado a
suministrar por piscina.
Toma recipiente para
T.O.
13,05
12
1,1
1,19
1,3
1,4
concentrado.
Abrir bulto de
T.O.
8,33
12
0,7
1,19
0,8
1,4
concentrado.
Tomar pala para extraer
T.O.
8,46
12
0,7
1,19
0,8
1,4
purina.
Depositar concentrado
T.O.
180,45
12
15,0
1,19
17,9
1,4
en recipiente.
Se lleva concentrado a
T.O.
99,55
12
8,3
1,19
9,9
1,4
piscina.
Se toma pala para
T.O.
12,76
12
1,1
1,19
1,3
1,4
esparcir.
Esparcir concentrado
T.O.
239,17
12
19,9
1,19
23,7
1,4
sobre piscina.
T.O. : TIEMPO OBSRVADO (minutos), ; S:SUPLEMENTOS, n=Número de observaciones.

1,9

32,1

1,7
1,1
1,1
24,2
13,3
1,7
32,0

[Fuente: Elaboración propia]

Como se puede observar en la Tabla 18 se expone cada uno de los tiempos estándar de
las actividades para la operación de alimentación de peces. Este proceso se desarrolla
por piscina de producción dependiendo de la dieta y el plan de alimentación que cada
uno demande, asociado al muestro y cálculos de conversión alimenticia. El tiempo
estándar para la ejecución de la operación es de 1.28 horas de alimentación por piscina
de producción.

Página

80 | 138

•

Cosecha:
Tabla 19. Tiempos estándar para la operación de cosecha

N

1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19

DESCRIPCIÓN DEL
ELEMENTO

TOTAL
T.O.

n

PROM
T.O.

CALIFICACIÓN

TIEMPO
NORMAL

S

TIEMPOS ESTANDAR

Desaguar la piscina
316,01
12
26,3
1,21
31,9
1,4
Sujetar la red
118,46
12
9,9
1,21
11,9
1,4
Alimentar los peces en un sitio
99,651
12
8,3
1,21
10,0
1,4
específico.
Ubicar la red en cada extremo
226,3
12
18,9
1,21
22,8
1,4
de la piscina
Sumergir la red por un extremo
70,625
12
5,9
1,21
7,1
1,4
Elevar la red
148,61
12
12,4
1,21
15,0
1,4
Capturar los peces
144,38
12
12,0
1,21
14,6
1,4
Introducir peces en recipientes
139,78
12
11,6
1,21
14,1
1,4
con agua fría.
Inspección de aturdimiento del
125,56
12
10,5
1,21
12,7
1,4
pez
Se extraen los peces del agua
469,31
12
39,1
1,21
47,3
1,4
Traslado a mesa de sacrificio
275,19
12
22,9
1,21
27,7
1,4
Se ubica el pez de forma
67,445
12
5,6
1,21
6,8
1,4
vertical sobre la mesa.
Lavar el pescado.
44,71
12
3,7
1,21
4,5
1,4
Cortan los arcos branquiales.
77,402
12
6,5
1,21
7,8
1,4
Hacer el corte ventral vertical.
349,77
12
29,1
1,21
35,3
1,4
Introduce la mano dentro del
37,365
12
3,1
1,21
3,8
1,4
pescado.
Extrae intestinos del pescado.
80,345
12
6,7
1,21
8,1
1,4
Lavado del pescado
154,18
12
12,8
1,21
15,5
1,4
Inspección de las propiedades
183,42
12
15,3
1,21
18,5
1,4
organolépticas del pescado y
pesado.
T.O.: TIEMPO OBSRVADO (minutos), ; S:SUPLEMENTOS, n=Número de observaciones

43,0
16,1
13,6
30,8
9,6
20,2
19,7
19,0
17,1
63,9
37,5
9,2
6,1
10,5
47,6
5,1
10,9
21,0
25,0

[Fuente: Elaboración propia]

Como se puede evidenciar en el proceso de cosecha y después de hacer un estudio
exhaustivo de la operación se verifico que, con relación a lo deducido en la entrevista
con los operarios, el proceso de cosecha, sacrificio y evisceración es un proceso
totalmente consecutivo, sin alguna interrupción, y lo realiza el mismo operario. Se realiza
el respectivo análisis de la operación desglosando el total de actividades inmersas en la
operación.
En la Tabla 19 se muestran determinaron cada uno de los tiempos estándar para cada
actividad, concluyendo que la operación se desarrolla en un tiempo estándar por el
operario promedio de 7.09 horas para una orden de producción (factura de venta)
promedio de 70 kilogramos de pescado, resultado del procesamiento por venta promedio
día por parte del jefe de ventas, asociado a un aproximado de 300 peces día con peso
por pez de 260 a 300 gramos.
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Cadena de frío:
Tabla 20. Tiempos estándar para la operación de cadena de frío

N

1
2
3
4
5
6

DESCRIPCIÓN DEL
ELEMENTO

TOTAL
T.O.

n

PROM
T.O.

CALIFICACIÓN

TIEMPO
NORMAL

S

TIEMPOS ESTANDAR

Empacar los peces en
T.O.
224,23
12
18,7
1,21
22,6
1,4
bolsas herméticas.
Colocar el pescado en
T.O.
170,37
12
14,2
1,21
17,2
1,4
canastillas.
verificar la temperatura
T.O.
48,28
12
4,0
1,21
4,9
1,4
del recipiente.
Verificar la temperatura
T.O.
36,85
12
3,1
1,21
3,7
1,4
del cuarto frio
Se traslada el pescado
T.O.
73,25
12
6,1
1,21
7,4
1,4
al cuarto frio.
Depositar en el cuarto
T.O.
75,83
12
6,3
1,21
7,6
1,4
frío.
T.O.: TIEMPO OBSRVADO (minutos), ; S:SUPLEMENTOS, n=Número de observaciones

30,5
23,2
6,6
5,0
10,0
10,3

[Fuente: Elaboración propia]

De acuerdo con la información consignada en la Tabla 20se puede verificar que para la
operación de cadena de frío con tiempos estándar registrados, y generada para toda
producción emitida de cosecha, se tiene que la operación se realiza por un operario
promedio en un tiempo aproximado de 1.42 horas.
•

Entrega al cliente en punto de fábrica:
Tabla 21. Tiempos estándar operación entrega a cliente punto de fábrica

N

1
2
3

4
5
6

DESCRIPCIÓN DEL
ELEMENTO

Verificar factura de
venta.
Orden de entrega del
pedido.
Verificar
especificaciones y
características del
producto.
Coger en canastillas de
cuarto frío
Ubicar peces en
canastilla de despacho.
Entrega del producto.

TOTAL
T.O.

n

PROM
T.O.

CALIFICACIÓN

TIEMPO
NORMAL

S

TIEMPOS ESTANDAR

T.O.

51,72

12

4,3

1,22

5,3

1,1

5,8

T.O.

45,17

12

3,8

1,22

4,6

1,1

5,1

T.O.

29,3

12

2,4

1,22

3,0

1,1

3,3

T.O.

49,55

12

4,1

1,22

5,0

1,1

5,6

T.O.

58,68

12

4,9

1,22

6,0

1,1

6,6

T.O.

47,44

12

4,0

1,22

4,8

1,1

5,4

T.O.: TIEMPO OBSRVADO (minutos), ; S:SUPLEMENTOS, n = Número de observaciones.

[Fuente: Elaboración propia]
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En la Tabla 21. Tiempos estándar operación entrega a cliente punto de fábrica se
referencia el desglose realizado en la investigación, en donde se establece cuáles son
las actividades inmersas dentro de la operación de entrega al cliente en punto de fabrica
o instalaciones de producción. Se calculó cada uno de los tiempos estándar que
comprenden la ejecución de cada actividad, obteniendo que la operación tiene un tiempo
estándar de ejecución por un operario promedio de 0.5 horas.
Con relación a este proceso, es ejecutado por el operario dependiendo de la factura de
venta emitida por el departamento encargado, en consideración a que con ella se
controla el despacho de producto terminado, pero como se relacionó anteriormente, el
producto se vende actualmente en un promedio de 70 kilogramos por pedido para un
promedio de 300 peces por despacho.
•

Entrega al cliente en punto especifico:
Tabla 22. Tiempos estándar operación entrega en instalaciones cliente

N

1
2
3

4
5

6

DESCRIPCIÓN DEL
ELEMENTO

Verificar factura de
venta.
Orden de entrega del
pedido.
Verificar
especificaciones y
características del
producto.
Costos de envió al
cliente
Poner en canastillas en
transporte de cadena de
frio.
Entrega del producto.

TOTAL
T.O.

n

PROM
T.O.

CALIFICACIÓN

TIEMPO
NORMAL

S

TIEMPOS ESTANDAR

T.O.

59,81

12

5,0

1,22

6,1

1,1

6,7

T.O.

49,6

12

4,1

1,22

5,0

1,1

5,6

T.O.

45,98

12

3,8

1,22

4,7

1,1

5,2

T.O.

64,72

12

5,4

1,22

6,6

1,1

7,3

T.O.

182,89

12

15,2

1,22

18,6

1,1

20,6

T.O.

196,57

12

16,4

1,22

20,0

1,1

22,2

T.O.: TIEMPO OBSRVADO (minutos),; S:SUPLEMENTOS, n =Número de observaciones.

[Fuente: Elaboración propia]

Con relación a la operación de entrega al cliente en punto especifico mostrada en la
Tabla 22. Tiempos estándar operación entrega en instalaciones cliente, se tiene que es
muy esporádica la venta realizada de esta forma, y está limitada a cuando el cliente emite
una compra mayor a500 kilos para realizar el despacho a punto específico, en donde por
medio de transporte en cuarto frío se envía el despacho del producto terminado. Por lo
general este despacho se genera a clientes de la misma zona, por lo que el transporte
no se demora más de 30 minutos en llegar a su punto destino. A partir de lo anterior y
teniendo en cuenta las demoras y holguras que no se pueden supeditar, se tiene que el
tiempo estándar para la operación es de 1.12 horas.
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Discusión de resultados
De acuerdo con el desarrollo de la propuesta de implementación de la de estandarización
de procesos productivos para la empresa, se recolectó información representativa con
relación al proceso productivo documentado durante el levantamiento técnico realizado,
que permitió identificar el estado actual de los procesos de la empresa, y que permiten
de igual forma soportar las propuestas de mejora presentadas para cada uno de estos
procesos. Las propuestas de mejora son descritas a continuación:
Diagrama de procesos mejorado
Para la empresa el proceso productivo compre actualmente los procesos desde la
recepción y compras de insumos y alevinos hasta la entrega al cliente, como se muestra
en el Esquema 6. De igual forma se consideran las actividades (operaciones) realizadas
en oxigenación y abono-Biofloc (información suministrada por operarios y gerencia), las
cuales son considerados como procesos fundamentales para la producción del pescado
para consumo humano. Pero Luego de realizar el análisis de optimización del proceso,
se pudo evidencia que estas áreas están relacionadas respectivamente a la adecuación
del sistema, mas no como procesos que agreguen un valor agregado al producto. En
resumen, estos son procesos que se desarrollan con el fin de mantener las condiciones
del agua optimas, y por lo tanto permitan que el producto no se vea afectado durante su
proceso de producción, permitiendo mantener los indicadores de supervivencia mínimos
(Ver Esquema 6).
El diagrama de procesos mejorado es el resultado del levantamiento y la implementación
de las metodologías establecidas, la cuales permitieron establecer las actividades
específicas y trazabilidad y su secuencia, permitiendo identificar su valor agrado dentro
del proceso, y de igual forma eliminar o comprimir los procesos que estaban
redundantes, a continuación, se pueden ver enlistados algunas de las mejoras para cada
operación:
•
•
•
•
•
•
•

Eliminación de aquellas tareas no generan valor agregado a la operación o
producto.
Eliminación de actividades repetitivas.
Ejecución de tareas en paralelo.
Tiempos uniformados y estandarizados por operación.
En el caso de la operación de recepción y siembra de alevinos, es un proceso que
se genera conjuntamente, por condiciones específicas del producto.
En el caso de la operación de cosecha, resulta de la unión de los procesos de
sacrificio, evisceración del pez, proceso que contempla estás actividades
secuencialmente.
No se contemplaba el proceso de cadena de frío por lo que el levantamiento
técnico permitió documentar su secuencia y caracterización.
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Diagrama de operaciones
Los diagramas de operaciones son el resultado del levantamiento técnico que se realizó
en la empresa, implementando las practicas recomendadas en acuaponía e integrando
aportes en optimización del proceso, para la mejora de las operaciones asociadas a cada
una de las actividades del proceso productivo.
En estos diagramas de operaciones se estructuro el paso a paso de cada proceso de
producción en donde se planteó estándares de control de medición y tiempos por cada
operación con el fin de mejorar los procesos de producción.
Por medio de toma de tiempos de desempeño por operario en cada proceso se logró
documentar y especificar los alcances de cada operario. Como la empresa no contaba
con información de las actividades o tareas que debe realizar cada operario, se decidió
realizar un análisis en cada área del proceso con el fin de identificar que actividades o
tareas no generan valor agregado para el proceso.
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3.2.4.2.1.
Nit. 900929869-6
Telefono: 3132212148

Recepción y compra de insumos.

DIAGRAMAS DE OPERACIÓNES- RECEPCIÓN Y COMPRA
DE INSUMOS

LEANDRON BARRERA /
ANDREA ARIAS
Elaboró

Código
Versión
Fecha
Pagina

DOP- 001
1
10/02/2018
1 DE 1

ERICK RINCÓN

Revisó

Aprobó

Esquema 7. Diagrama de operaciones proceso recepción y compra de insumos
[Fuente: Elaboración propia]
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3.2.4.2.2.

Recepción y siembra de alevinos
Código

Nit. 900929869-6

DIAGRAMAS DE OPERACIÓN- RECEPCIÓN Y SIEMBRA
DE ALEVINOS

Telefono: 3132212148

LEANDRON BARRERA /
ANDREA ARIAS
Elaboró

DOP- 002

Versión

1

Fecha

10/02/2018

Pagina

1 DE 1

ERICK RINCÓN

Revisó

Aprobó

Esquema 8. Diagrama de operaciones para el proceso Recepción de alevinos
[Fuente: Elaboración propia]

Página

87 | 138

3.2.4.2.3.

Muestreo
Código

DOP- 003

Versión

1

Nit. 900929869-6

Fecha

10/02/2018

Telefono: 3132212148

Pagina

1 DE 1

DIAGRAMAS DE OPERACIÓN- MUESTREO

LEANDRON BARRERA /
ANDREA ARIAS
Elaboró

ERICK RINCÓN

Revisó

Aprobó

Esquema 9. Diagrama de operaciones para el proceso Rastreo o muestreo
[Fuente: Elaboración propia]
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3.2.4.2.4.

Alimentación
Código

DOP- 004

Versión

1

Nit. 900929869-6

Fecha

10/02/2018

Telefono: 3132212148

Pagina

1 DE 1

DIAGRAMAS DE OPERACIÓN- ALIMENTACIÓN

LEANDRON BARRERA /
ANDREA ARIAS
Elaboró

ERICK RINCÓN

Revisó

Aprobó

Esquema 10. Diagrama de operaciones para el proceso de alimentación
[Fuente: Elaboración propia]
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3.2.4.2.5.

Cosecha.
Código

DOP- 005

Vers ión

1

Nit. 900929869-6

Fecha

10/02/2018

Telefono: 3132212148

Pagina

1 DE 1

DIAGRAMAS DE OPERACIÓN-COSECHA

ACUAPONIA CASANARE S.A.S
NIT. 900929869-6
DIAGRAMA DE OPERACIONES
COSECHA
SE REALIZA PARA 250 –
PECES POR COSECHA

COSECHA
SE REALIZA PARA 250 –
PECES POR COSECHA
PESO PROMEDIO 260 GRAMOS –
GRAMOS

43,0 min

O1

16,1 min

O2

Sujetar la red

13,6min

03

Alimentar a los peces en sitio especifico

30,8min

04

9,6min

05

Sumergir la red por un extremo

20.2min

06

Elevar la red

07

Capturar los peces

19,7min

Desaguar la piscina

Ubicar la red en cada extremo de la piscina

Recipiente con agua fria

19,0min

08

Introducir los peces en recipiente con agua fria

17,1min

I1

46.2min

09

Se extraen los peces del agua

10

Traslado a mesa de sacrificio

Inspeccion de aturdimiento del pez

Llevan los peces al area de sacrificio

37,5min

Cuchillo, guante de malla, tapabocas.

9,2min

11

6,1min

12

Se ubica el pez de forma vertical sobre la mesa

Lavar el pescado.

10,5min

13

Cortan los arcos branquiales

47,6min

14

Hacer el corte ventral vertical.

5,1min

15

Introducir la mano dentro del pescado.

Recipiente para eviceracion

10,9min

RESUMEN DE LA OPERACION

EVENTO

CANTIDAD

OPERACIONES
INSPECCIONES

21,0min

17

25,0min

I2

TIEMPO

17

366,1 min

2

42,1 min

LEANDRON BARRERA /
ANDREA ARIAS
Elaboró

16

Extraer los intestinos del pescado.

Lavado del pescado.

Inspeccion de propiedades organolepticas del pescado.

ERICK RINCÓN

Revisó

Aprobó

Esquema 11. Diagrama de operaciones para el proceso cosecha
[Fuente: Elaboración propia]
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3.2.4.2.6.

Cadena de frío.
Código

DOP- 006

Versión

1

Nit. 900929869-6

Fecha

10/02/2018

Telefono: 3132212148

Pagina

1 DE 1

DIAGRAMAS DE OPERACIÓN- CADENA DE FRÍO

LEANDRON BARRERA /
ANDREA ARIAS
Elaboró

ERICK RINCÓN

Revisó

Aprobó

Esquema 12. Diagrama de operaciones para el proceso cadena de frío
[Fuente: Elaboración propia]
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3.2.4.2.7.

Entrega al cliente punto de fábrica.
Código

DOP- 007

Versión

1

Nit. 900929869-6

Fecha

10/02/2018

Telefono: 3132212148

Pagina

1 DE 1

DIAGRAMAS DE OPERACIÓN- ENTREGA AL CLIENTE

LEANDRON BARRERA /
ANDREA ARIAS
Elaboró

ERICK RINCÓN

Revisó

Aprobó

Esquema 13. Diagrama de operaciones para el proceso entrega al cliente
[Fuente: Elaboración propia]
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3.2.4.2.1.

Entrega al cliente punto especifico por el cliente.
Código

Nit. 900929869-6

DIAGRAMAS DE OPERACIÓN- ENTREGA AL
CLIENTE

Telefono: 3132212148

LEANDRON BARRERA /
ANDREA ARIAS
Elaboró

DOP- 007

Versión

1

Fecha

10/02/2018

Pagina

1 DE 1

ERICK RINCÓN

Revisó

Aprobó

Esquema 14. Diagrama de operaciones para el proceso entrega al cliente
[Fuente: Elaboración propia]
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Mapa de procesos.
En Esquema 15. Mapa de procesos, se muestra la propuesta presentada para el mapa
de procesos de la empresa ACUAPONIA CASANARE S.A.S, en el cual se exponen los
procesos estratégicos, misionales, de apoyo y control que permiten alcanzar los objetivos
establecidos por la misma.

Esquema 15. Mapa de procesos
[Fuente: Elaboración propia]

A continuación, en la Tabla 23. Descripción del mapa de procesos se describe el objetivo
de cada uno de los procesos y las actividades desarrolladas en cada uno de estos:

Planeación
estratégica

Tabla 23. Descripción del mapa de procesos
PROCESOS ESTRATÉGICOS
OBJETIVO
ACTIVIDADES
Diseñar e implementar planes, que
Diseñar los planes estratégicos
permitan alcanzar objetivos y metas
de funcionalidad.
planteadas.
Evaluar la factibilidad de los
planes.
Evaluar con qué recursos se
cuentan para llevarlos a cabo.
Establecer un procedimiento para
llevarlo a cabo.
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Recepción y
compra de
insumos

PROCESOS MISIONALES
OBJETIVO
Realizar la adquisición de bienes y
servicios con estándares de calidad,
asegurando que el producto adquirido
cumpla con los requisitos específicos
y necesidades de la empresa con
calidad, oportunidad y costos óptimos.
-

Recepción y
siembra de
alevinos

Recibir los alevinos con cumplimiento
de los estándares establecidos de
cero mortandades en las bolsas en
cuanto al tamaño promedio de los
peces entre 1 a 1 ½ de largo para ser
aceptados y realizar la siembra de
10000 alevinos en compartimientos
de 200 unidades por bolsa plástica.

-

Muestreo

Proporcionar lineamientos para la
toma de muestras de peces,
especificando los parámetros que se

-

ACTIVIDADES
Realizar orden de requisición de
insumos y/o servicios
Revisión de existencias del
insumo
Realizar
cotización
de
proveedores
Elegir proveedor con mejores
condiciones comerciales
Documentar la orden de compra
Verificar orden de compra
Realizar Compra
Seguimiento de orden de compra
Ingreso
de
pedido
a
almacén/recoger pedido donde
proveedor
Verificar orden de entrega con
respecto a lo recibido
Aceptar insumos
Firma de orden de entrega
Almacenar en bodega o preparar
para consumo
Obtener alevinos del proveedor
Revisión bolsas plásticas.
Verificar nivel de oxígeno en las
bolsas plásticas.
Verificación de los parámetros de
calidad del agua.
Muestreo de peces
Conteo de peces
Llevar alevino a la planta de
producción
Recepción de peces en planta de
producción
Verificación de supervivencia.
A climatización de agua de las
bolsas de piscinas de producción.
Inspección de temperatura a la
bolsa que contiene los alevinos
piscina de producción Flote de las
bolsas
Apertura de las bolsas en piscina
Liberación de los peces en la
piscina.
Inspección de comportamiento de
peces.
Buscar alimento concentrado.
Suministrar concentrado.
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debe cumplir para tiempo después de
su siembra.

-

Alimentación

Elaborar un plan de alimentación para
los
peces,
cronograma
de
alimentación, que permita una
evolución del pez sin comprometer su
longevidad dentro del sistema, y
asegurando la calidad esperada por
los clientes

-

Cosecha

Realizar la recolección de peces que
ya
están
listos
para
su
comercialización, asegurando que el
producto adquirido cumpla con los
requisitos específicos para su venta.
Determinar los pasos a seguir para
realizar el sacrificio del pez,
estableciendo
características
de
frescura, para después realizar la
extracción de las vísceras, de manera
apropiada, sin comprometer la calidad
del producto.

-

Esparcir el concentrado punto
especifico.
Sujetar la red.
Posicionarse en cada extremo de
la piscina.
Sumergir la red en el agua.
Sujetar la red en forma de
“hamaca”
Asegurar los peces capturados.
Tomar muestra.
Introducir los peces en un
recipiente.
Realizar mediciones biométricas
del pez.
Devolver el pez al agua.
Verifica tipo de concentrado a
suministrar.
Calcula cantidad de concentrado a
suministrar por piscina.
Toma
recipiente
para
concentrado.
Abrir bulto de concentrado.
Tomar pala para extraer purina.
Depositar
concentrado
en
recipiente
Se lleva concentrado a piscina.
Se toma pala para esparcir.
Esparcir concentrado sobre
piscina.
Desaguar la piscina
Sujetar la red
Alimentar los peces en un sitio
especifico.
Ubicar la red en cada extremo de
la piscina
Sumergir la red por un extremo
Elevar la red
Capturar los peces
Introducir peces en recipientes
con agua fría.
Inspección de aturdimiento del
pez
Se extraen los peces del agua
Traslado a mesa de sacrificio
Se ubica el pez de forma vertical
sobre la mesa.
Lavar el pescado.
Cortan los arcos branquiales.
Hacer el corte ventral vertical.
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Cadena de frío

Determinar los pasos para
almacenaje en la cadena de frio.

el

-

Marketing

PROCESOS DE APOYO
OBJETIVO
Captar y fidelizar clientes en el
mercado.
Dar a conocer la empresa a nivel
regional y nacional.
-

-

Gestión de RRHH

Gestión
financiera

Planear, organizar, desarrollar y
controlar tareas que conlleven a un
desempeño eficiente por parte del
personal empleado para contribuir al
logro de los objetivos de la empresa.
Gestionar el talento y recurso humano
para el desarrollo óptimo de los
procesos de la empresa.

Garantizar el correcto manejo de los
recursos financieros de la empresa.

-

Introduce la mano dentro del
pescado.
Extrae intestinos del pescado.
Lavado del pescado
Inspección de las propiedades
organolépticas del pescado y
pesado.
Empacar los peces en bolsas
herméticas.
Colocar el pescado en canastillas.
verificar la temperatura del
recipiente
Verificar la temperatura del cuarto
frio
Se traslada el pescado al cuarto
frio.
Depositar en el cuarto frío.

ACTIVIDADES
Investigación de mercados.
Programación y desarrollo del
producto, fijación de precios.
Canales de distribución y
logística.
Comunicación integral:
publicidad, comunicación e
imagen, relaciones públicas (RR.
PP.), marketing directo,
promoción, etc.
Organización del departamento
comercial.
Ventas inteligentes.
Internet y nuevas tecnologías.
Entre otras.
Organización y planificación del
personal.
Selección de personal.
Formación de los trabajadores.
Evaluación del desempeño y
control del personal.
Clima y satisfacción laboral.
Administración del personal.
Relaciones laborales.
Prevención de riesgos laborales.
Control de la contabilidad
Gestión de los costes
Presupuestos
Planes de inversión
Planes de financiación
Gestión del riesgo
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Gestión de
compras

Gestión logística

Asegura que todos los bienes,
servicios e inventario necesarios para
producción, se encuentren a tiempo
en las instalaciones de la empresa.

Administrar la cadena
de suministro para facilitar el flujo de
insumos, mercancías, materia prima y
producto terminado a su punto
destino.

-

-

Auditorías
internas

PROCESOS DE CONTROL
OBJETIVO
Verificar que todas las áreas de la
empresa cumplan con sus respectivas
funciones de manera correcta.
-

-

-

-

Políticas de reparto de dividendos
Aprovisionamiento de materiales.
Evaluación de precios.
Búsqueda y selección de
proveedores.
Documentación y contabilidad
Cumplimiento de políticas.
Conectar las distintas áreas de la
empresa.
Planificar y supervisar el traslado
de insumos, mercancías, materia
prima y producto terminado al
destino que se haya estipulado.
Establecer los tiempos de entrega
e informar oportunamente los
retrasos.
Entregar en el menor tiempo y
costo posible.
Implementar las tecnologías de la
información y la comunicación
para
el seguimiento, en tiempo real, de
la mercancía.
Disminuir el impacto ambiental.
ACTIVIDADES
Revisar en qué medida se
cumplen los planes y
procedimientos derivados de
dirección.
Revisión y evaluación de la
aplicación de los controles
operativos, contables y
financieros.
Realizar un control de inventarios
para que todos los bienes que la
empresa posee estén registrados,
protegidos y sujetos a la
normativa pertinente.
Verificar y evaluar la información
contable, que ésta sea veraz y
responda a la realidad económica
de la empresa.
Realización de investigaciones
especiales y extraordinarias que
la dirección exija.
Preparación de informes de
auditoría sobre las irregularidades
que se pueden encontrar a
término de las investigaciones,
determinando asimismo posibles
Página

98 | 138

Gestión
documental

Control de
calidad

recomendaciones para solventar
aquéllas.
Vigilancia del cumplimiento de las
recomendaciones determinadas
en informes y auditorías
Controlar toda la información que se
Revisar, ordenar y archivar la
encuentre documentada dentro de los
información.
procesos
(productivos,
Trazabilidad de los documentos,
administrativos, entre otros) de la
desde su emisión hasta su
organización.
respectiva entrega.
Asegurar la óptima calidad de los
Implantación de programas,
productos y servicios que ofrece la
mecanismos, herramientas y/o
empresa.
técnicas para control y mejoras
de procesos.
[Fuente: Elaboración propia]

Caracterización de procesos productivos
La caracterización es aquella herramienta que se implementa dentro de la empresa con
el fin de tener una planificación establecida de cada uno de los procesos inmersos, y a
su vez permite tener el conocimiento básico y específico de factores que priman en su
funcionamiento, la descripción detallada de cada uno de las actividades inmersas en el
proceso productivo en la empresa ACUAPONÍA CASANARE S.A.S., se realizó bajo la
técnica (PHVA) como se explicó anteriormente, por lo que se realiza un desglose integro
de la actividad, con el fin de que se permita identificar el responsable, objetivo y alcance
de la actividad, proveedores, entradas, proceso de desarrollo, salidas y clientes, a su vez
permite un tener una descripción detallada del proceso que compete su desarrollo y los
registros que permiten sus gestión y control, al igual permite identificar KPI´s que
permiten evaluar su funcionamiento a través del tiempo. A través de está caracterización
se obtiene una visión más integral del sistema, y a su vez individual de cada actividad,
por lo por medio de está caracterización permite de forma directa obtener productos de
calidad.
Con relación a la caracterización a continuación se explicará cada detalle del formato
establecido:
•
•
•
•
•
•
•

Proceso: Actividad la cual está siendo descrita y detallada.
Objetivo del proceso: Detalla cual es la función que tiene esta actividad dentro
del proceso.
Alcance: Relaciona el límite que tiene la actividad en su desarrollo.
Recursos: Hace relación a capital, personal, bienes y/o materiales con los que se
cuenta para su desarrollo.
Supplier: Proveedores
Inputs: Entradas (Materia prima, ordenes, formatos, recursos, materiales etc.)
Process: Proceso de desarrollo o implementación detallada de la actividad, paso
a paso desglosado.
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•
•
•

•
•
•
•
•
•

Outputs: Salidas (Desechos, material en proceso, etc)
Customer: Cliente de esta actividad, quien requiere el producto que resulta de su
desarrollo.
Gestión operativa del proceso: Hace relación a cada una de los steakholders
de la actividad, y la cual se encargan de gestión el correcto desarrollo de este.
Actividades de control y seguimiento:
o ¿Qué?: Precisión del control, paso que se realiza.
o ¿Quién?: responsable de la ejecución está actividad.
o ¿Cómo? Forma en la que se desarrolla o implementa la actividad.
o Registro: Hace referencia al control documental que se tiene sobre esta
actividad.
Indicador: Nombre del indicador de gestión.
Formula: Ecuación matemática.
Frecuencia: Cada cuanto se debe realizar gestión del indicador.
Meta: Objetivo que se establece a cumplir por la actividad.
Fuente de datos: Información que permite la obtención de datos que permiten el
cálculo del indicador.
Documentos y registros de SGC: Hace referencia al documento o registro en
donde se relacionan cada uno de estos registros.

La caracterización de cada una de las actividades del proceso productivo se puede ver
en el Anexo No. 7. Caracterización de procesos productivos.
Formatos de control
Los formatos diseñados fueron elaborados con el fin de que la empresa lleve registro de
cada una de las operaciones que realiza dentro de la empresa. Estos registros
alimentarán el sistema de gestión integral de la empresa, que permitirá construir una
base de datos que facilitará el procesamiento para toma de decisiones importantes y
evaluaciones del sistema respecto a rendimiento y funcionamiento del proceso, eficiencia
del proceso y de la compañía, y a su vez permita las opciones de mejora para el formato,
proceso o metodologías implementadas.
A continuación, se hace una descripción de cada uno de los formatos respectivamente:
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Tabla 24. Descripción del formatos internos de control
FORMATO
Orden
de
requisición de
insumos

CÓDIGO
ORI-001

Orden
de
compra
a
proveedores

ORC001

Factura
venta

FV-001

Permite realizar la
gestión de las ventas
que el jefe de esta área
realiza.

Recepción y
siembra
de
alevinos

GPR-01

Permite realizar la
gestión de la materia
prima (alevinos), con
respecto a las órdenes
de
compra
y
parámetros de calidad
de aceptación.

Control
calidad
agua.

GPR-02

Permite realizar la
gestión y control de los
parámetros del agua
con el fin que la
producción no se vea
afectada.
Permite realizar la
gestión
de
la
alimentación de los
peces.

de

de
del

Alimentación
de peces.

GPR-03

Cosecha
peces

GPR-04

de

OBJETIVO
Permite realizar la
respectiva gestión de
las requisiciones que
se generan dentro de
la compañía, ya sea de
materias primas o
insumos.
Permite gestionar la
cartera y base de datos
de los respectivos
proveedores.

Permite realizar la
gestión
de
las
cosechas
que
se
realizan en la empresa

ALCANCE
Este formato comprende desde la descripción o
detalle de la compra hasta la respectiva cantidad
requerida, permite llevar control del área quien la
solicita, permitiendo documentar algún tipo de
observación que la orden requiera.

Este formato permite realizar la gestión de cada
uno de los proveedores con el fin de tener
información de contacto hasta el valor de a la
respectiva cotización que se realiza a ellos para la
adquisición de alguna materia prima, insumo,
herramienta o equipo o la adquisición de algún
servicio.
Este formato permite gestionar las ventas que se
realizan en la empresa, teniendo en cuenta que
permite reconocer el cliente, anexarlo a la base de
datos y de igual forma analizar su comportamiento
de compras a través del tiempo y gestionar de
igual forma carteras vencidas.
Este formato permite gestionar las entradas de
alevinos a la empresa, de tres tipos de peces que
son los que maneja la empresa (Tilapia, mojarra.
Yamú), y de igual forma contemplan la piscina
donde son sembrados, la fecha de siembra hasta
los parámetros con los que se aceptan los peces
para su siembra, permitiendo anexar cualquier
tipo de observación que surja sobre
Este formato permite la gestión de los parámetros
de calidad del agua, en donde se tiene en cuenta
oxígeno, salinidad, pH, temperatura, Dureza,
conductividad. Y las dos tomas diarias que se
realizan (mañana, tarde).
Este formato permite la respectiva gestión de
dieta alimenticia que tienen los peces, comprende
desde el tipo de concentrado que se le es
suministrado hasta la cantidad y frecuencia (casa
4 horas diarias) con la que son alimentados de
acuerdo al lote y piscina.
Este formato permite el registro de las cosechas
que se realizan en la empresa ya sean requeridas
por la factura de venta al cliente, o porque la
producción ya está lista para la venta, por lo tanto,
comprende desde el lote y piscina de producción
hasta las cantidades despachas en peces y
unidades, permitiendo anexar las observaciones
recurrentes que puedan surgir.
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Muestreo de
peces

GPR-05

Permite realizar la
gestión de toma de
muestras de peces
después
de
su
siembra.

Sacrificio
y
evisceración
de peces.

GPR-06

Permite gestionar solo
los peces que después
de cosecha entran a
evisceración.

Mortandad de
peces

GPR-07

Permite gestionar el
nivel de supervivencia
de los peces en el
sistema.

Cadena
frío

GPR-08

Permite gestionar el
proceso de los peces
que entran en cadena
de frío

de

Este formato permite la documentación y registro
de las muestras que se realizan a los peces
después de su siembra, y comprende desde el
lote y piscina, hasta el peso, tamaño (Cola,
cabeza) promedio de la cantidad que se toma,
siempre teniendo en cuenta la especie y la fecha
en la que se realiza la muestra.
Este formato comprende a estos peces que
después de ser cosechados entran a evisceración
para su respectiva entrega, por lo tanto,
comprende desde la fecha de entrada a cuarto de
sacrificio, lote, piscina y cantidad a sacrificar y
posteriormente el peso de entrada y salida de los
peces, con el fin de saber el peso con el que se
va a entregar al cliente.
Este formato permite la gestión y registro de los
datos de mortandad de los peces en el sistema a
través del proceso productivo antes de su
cosecha, comprende desde el fecha, lote, piscina,
cantidad y especie.
Este formato permite la respectiva gestión y
registro de los peces que después de su sacrificio
y evisceración entran en el proceso de cadena de
frío para su posterior comercialización y
comprenden de desde la fecha, piscina y lote y
cantidad que fue cosechada, y posteriormente la
temperatura del cuarto de la cosecha y la cantidad
y especie que es almacenada.

[Fuente: Elaboración propia (Anexo No. 2: Formatos elaborados)]

Indicadores de gestión
Como se evidenció en el desarrollo del documento, la empresa en su situación actual no
tiene una dirección estratégica impulsada por indicadores que permitan gestionar sus
procesos y operaciones encaminadas al mejoramiento continuo y búsqueda de
efectividad en los procesos de la empresa. De igual forma se puede evidenciar que no
existen registros de bases de datos que permitan la formulación adecuada de indicadores
formulados hacia la mejora de los procesos de la compañía.
Como estrategia de mejora de los procesos, se promueve el desarrollo de la técnica de
Benchmarking, la cual se implementa como un proceso continuo en los que se toman
productos, servicios, o área de trabajo con el fin de usarlos como marco de referencia
para compararlos con datos representativos e indicadores de buenas prácticas,
buscando la mejora de nuestros procesos hasta hacerlos comparables con los
estándares de buen desempeño. El benchmarking no es un proceso que busque copiar
proceso o procedimientos de una empresa o sector de la competencia, por el contrario,
se trata de la búsqueda y aprendizaje de estrategias que han promovido las empresas u
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organizaciones líderes en el mercado para aplicarlas en los procesos de la organización,
permitiendo la mejora de las condiciones de la empresa.
Dentro del presente proyecto, se desarrollaron estudios mediante encuestas, análisis de
base de datos, contacto directo con operarios y clientes, y toda aquella información
necesaria para el diseño y ajuste de los indicadores de gestión formulados para cada
uno de los procesos claves de la compañía.
Los indicadores presentados en la Tabla 25. Indicadores de gestión, los cuales serán
comparados con indicadores de competitividad del sector acuícola en Colombia vigentes,
no solo buscando mejorar los resultados, si no de igual forma acondicionarse de la misma
forma a los límites que el mercado actual establece para este tipo de empresas,
acoplándose a estándares de excelencia.
Tabla 25. Indicadores de gestión
TIPO

NOMBRE

(%)

ECUACIÓN
𝐼𝑛𝑔𝑟𝑒𝑠𝑜 𝑝𝑜𝑟 𝑣𝑒𝑛𝑡𝑎𝑠 − 𝑖𝑛𝑔𝑟𝑒𝑠𝑜 𝑑𝑒 𝑣𝑒𝑛𝑡𝑎𝑠 𝑝𝑜𝑟 𝑐𝑜𝑠𝑒𝑐ℎ𝑎 𝑎𝑛𝑡𝑒𝑟𝑖𝑜𝑟
𝐼𝑛𝑔𝑟𝑒𝑠𝑜 𝑑𝑒 𝑣𝑒𝑛𝑡𝑎𝑠 𝑝𝑜𝑟 𝑐𝑜𝑠𝑒𝑐ℎ𝑎 𝑎𝑛𝑡𝑒𝑟𝑖𝑜𝑟
∗ 100

Ampliación
de cartera
de clientes

Númer
o

Clientes nuevos al final del periodo
-clientes antiguos al comienzo del periodo

Eficiencia

Satisfacció
n
del
cliente

(%)

𝑛𝑢𝑚𝑒𝑟𝑜 𝑑𝑒 𝑐𝑙𝑖𝑒𝑛𝑡𝑒𝑠 𝑒𝑣𝑎𝑙𝑢𝑎𝑑𝑜𝑠 𝑠𝑎𝑡𝑖𝑠𝑓𝑒𝑐ℎ𝑜𝑠
∗ 100
𝑛𝑢𝑚𝑒𝑟𝑜 𝑑𝑒 𝑐𝑙𝑖𝑒𝑛𝑡𝑒𝑠 𝑒𝑣𝑎𝑙𝑢𝑎𝑑𝑜𝑠

Eficiencia

Proveedor
es
certificados

(%)

𝑃𝑟𝑜𝑣𝑒𝑒𝑑𝑜𝑟𝑒𝑠 𝑐𝑒𝑟𝑡𝑖𝑓𝑖𝑐𝑎𝑑𝑜𝑠
∗ 100
𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑑𝑒 𝑝𝑟𝑜𝑣𝑒𝑒𝑑𝑜𝑟𝑒𝑠

Eficiencia

Capacitaci
ón
del
personal

(%)

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑑𝑒 𝑝𝑒𝑟𝑠𝑜𝑛𝑎𝑠 𝑐𝑎𝑝𝑎𝑐𝑖𝑡𝑎𝑐𝑖𝑡𝑎𝑑𝑎𝑠 𝑙
∗ 100
𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑑𝑒 𝑝𝑒𝑟𝑠𝑜𝑛𝑎𝑙

Eficiencia

Nivel
ventas

Eficacia

de

UNIDAD

OBJETIVO

Aumentar en 10% las
ventas
para
las
siguientes cosechas y
mantener
este
indicador hasta que la
empresa
alcance
mejor
posicionamiento en el
mercado.
Ampliar en 10 el
número de los clientes
vinculados con la
empresa para el año
2019.
Aumentar en un 95 %
la satisfacción de los
clientes
para
las
cosechas del 2019.
Controlar en un 80 %
la calidad de los
proveedores y el nivel
de integración con los
mismos
Mantener en mínimo
90% el alcance de
capacitación
del
personal
de
operación,
con
relación
a
operaciones,
registros, inocuidad,
entre otros, y el
personal de ventas en
la introducción de
mercados,
adquisición de nuevos
clientes para cada
sector.
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Eficiencia

Nivel
de
superviven
cia

(%)

Eficiencia

Índice de
conversión
alimenticia

Índice

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑑𝑒 𝑝𝑒𝑐𝑒𝑠 𝑚𝑢𝑒𝑟𝑡𝑜𝑠 𝑝𝑜𝑟 𝑝𝑖𝑠𝑐𝑖𝑛𝑎
∗ 100
𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑑𝑒 𝑝𝑒𝑐𝑒𝑠 𝑠𝑒𝑚𝑏𝑟𝑎𝑑𝑜 𝑝𝑜𝑟 𝑝𝑖𝑠𝑐𝑖𝑛𝑎

𝐼𝑛𝑑𝑖𝑐𝑒 𝑐𝑜𝑛𝑣𝑒𝑟𝑠𝑖𝑜𝑛 𝑎𝑙𝑖𝑚𝑒𝑛𝑡𝑖𝑐𝑖𝑎
𝑃𝑒𝑠𝑜 𝑑𝑒 𝑎𝑙𝑖𝑚𝑒𝑛𝑡𝑜 𝑏𝑎𝑙𝑎𝑛𝑐𝑒𝑎𝑑𝑜
=
𝑃𝑒𝑠𝑜 𝑑𝑒 𝑐𝑜𝑠𝑒𝑐ℎ𝑎
≤1

Mantener el índice de
supervivencia en 95%
de los peces en
estanques.
Mantener
el
desempeño
de
conversión alimenticia
propicio.

[Fuente: Elaboración propia]

La información relacionada con los indicadores se puede ver en el Anexo No. 5. Hoja de
vida de indicadores.

3.3. Desarrollo de programa de trabajo estructurado que integra las actividades
para implementación de la propuesta.
Se desarrollo un programa de trabajo ajustado a las necesidades y requerimientos de la
organización enfocado a la implementación de la propuesta de estandarización de los
procesos de la organización. Este programa se resume en el plan de trabajo mostrado
en la Tabla 26. Plan de trabajo de implementación del proyecto.
Tabla 26. Plan de trabajo de implementación del proyecto
NOMBRE DE TAREA

DURACIÓN

COMIENZO

FIN

COSTO

PROYECTO DE ESTANDARIZACIÓN

68 días

mié. 2/01/19

vie. 5/04/19

INICIO

1 día

mié. 2/01/19

mié. 2/01/

$ 144.000

FASE 1: Aprobación de propuesta

4 días

mié. 2/01/19

lun. 7/01/

$ 608.000

Acta de aprobación

1 día

mié. 2/01/19

mié. 2/01/19

$ 80.000

Acta de inicio

1 día

jue. 3/01/19

jue. 3/01/19

$ 80.000

Lineamientos de entrega

2 días

vie. 4/01/19

lun. 7/01/19

FASE 2: Levantamiento técnico

22 días

mar. 8/01/19

mié. 6/02/19

$ 3.726.500

Formato de levantamiento

7 días

mar. 8/01/19

mié. 16/01/19

$ 2.223.900

Diligenciamiento de formatos

2 días

jue. 17/01/19

vie. 18/01/19.

$ 172.200

Entrevistas

3 días

lun. 21/01/19

mié. 23/01/19.

$ 242.400

grabaciones

2 días

jue. 24/01/19

vie. 25/01/19

$ 236.000

Fotografías

1 día

lun. 28/01/19

lun. 28/01/19

$ 280.000

Diagramas

5 días

mar. 29/01/19

lun. 4/02/19

$ 412.000

Plano actual de la empresa

2 días

mar. 5/02/19

mié. 6/02/19

FASE 3: Documentación

24 días

jue. 7/02/19

mar. 12/03/19

Estructurar diagramas

2 días

jue. 7/02/19

vie. 8/02/19

$ 183.900

Tiempos de proceso

5 días

lun. 11/02/19

vie. 15/02/19

$ 406.000

Caracterización

7 días

lun. 18/02/19

mar. 26/02/19

$ 562.400
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$ 160.000
$ 3.604.300

104 | 138

Diagramas de flujo de proceso

4 días

mié. 27/02/19

lun. 4/03/19

$ 896.000

Fichas técnicas equipos

2 días

mar. 5/03/19

mié. 6/03/19

$ 648.000

Fichas técnicas insumos

2 días

jue. 7/03/19

vie. 8/03/19

$ 460.000

Fichas técnicas del producto

2 días

lun. 11/03/19

mar. 12/03/19

$ 448.000

FASE 4: Seguimiento

5 días

mié. 13/03/19

mar. 19/03/19

$ 400.000

Formulación de indicadores

3 días

mié. 13/03/19

vie. 15/03/19

$ 240.000

Diseño de hoja de vida de indicadores

2 días

lun. 18/03/19

mar. 19/03/19

$ 160.000

FASE 5: Capacitación del personal

6 días

mié. 20/03/19

mié. 27/03/19

$ 811.400

Acta de capacitación

2 días

mié. 20/03/19

jue. 21/03/19

$ 483.900

Capacitación

2 días

vie. 22/03/19

lun. 25/03/19

$ 160.000

Evaluación de capacitación

2 días

mar. 26/03/19

mié. 27/03/19

$ 167.500

FASE 6: Gestión de indicadores

7 días

jue. 28/03/19

vie. 5/04/19

$ 944.000

Estadísticas del comportamiento del proceso

1 día

jue. 28/03/19.

jue. 28/03/19.

Aprobación y evaluación de resultados

6 días

vie. 29/03/19

vie. 5/04/19

Fin (Firma de Aprobación)

0 días

vie. 5/04/19

vie. 5/04/19.

$ 80.000
$ 864.000

[Fuente: Elaboración propia]

A partir de la estructuración del proyecto de estandarización de procesos para la
organización, se identificaron cada una de las fases requeridas en función de la
implementación del proyecto. Mediante diagnóstico previo al desarrollo de la propuesta,
se implementaron fases críticas y fundamentales de manera temprana que permitieron
afianzar la solución presentada.
Teniendo en consideración estos aspectos, se diseñó el cronograma propuesto de
implementación, que servirá de guía para el desarrollo de la propuesta.
Detalles del plan de trabajo de implementación
Se propone de acuerdo con el proceso de implementación del proyecto, un cronograma
de actividades ejecutable para el logro de los objetivos del proyecto, incluyendo el diseño
del itinerario de trabajo a adoptar, con la siguiente restricción de horario laboral para el
desarrollo de las actividades laborales de lunes a viernes de 8 a.m. a 6 p.m. con dos
horas de almuerzo (8 Horas diaria de trabajo), para un total de 40 horas semanales. El
cronograma propuesto contempla que el proyecto será culminado a los 68 días después
de su aprobación.
El proyecto plantea inicio de actividades a partir del día 2 del mes 1 (enero) del año 2019
teniendo en cuenta la aprobación por las directivas de la empresa, y la entrega de
responsabilidades a los respectivos profesionales y miembros de la compañía.
Como se puede observar en el cronograma anterior Tabla 26, se estipulan las fases o
entregables que comprende el desarrollo del proyecto y su implementación en los
procesos productivos para la empresa Teniendo en cuenta tiempos desde su inicio hasta
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su culminación con relación a la entrega de la documentación y entrega a directivas de
la empresa.
Con relación al respectivo cronograma, se tiene que su implementación tiene un costo
total de $ 10.238.200 pesos colombianos, por lo que en la siguiente sección se
describirán las fases que comprende el proceso:
Fases del proyecto de estandarización de procesos productivos
La estandarización de los procesos productivos es el desarrollo de estrategias, métodos
y metodologías que permitan tener lineamientos estándares conformes al desarrollo
óptimo de un procedimiento, por lo tanto, se implementa una metodología que permite el
correcto desarrollo de esta propuesta y se expone a continuación las fases involucradas
en su implementación, evaluación y logro de resultados.
Fase 1: Aprobación de la propuesta
Esta fase contempla el proceso de aprobación de la propuesta por parte de los directivos,
en donde se expone la viabilidad del proyecto y posteriormente su beneficio para la
empresa a corto y largo plazo.
Posteriormente a esta aprobación, se realizan las actas de aprobación en donde se
evalúa y aprueba el presupuesto asignado para el proyecto, los lineamientos que
conlleva el desarrollo de la propuesta y a su vez el acta de inicio como aval por parte de
las directivas y aprobación por parte del ingeniero líder para su gestión dentro de la
compañía, contemplando en todo momento la confidencialidad con la información
recolectada dentro de la misma. Esta fase se estima deba ser desarrollado en 4 días
calendario.
Fase 2: Levantamiento técnico
Esta fase comprende generalmente a la recolección de toda la información relacionada
con el proceso productivo de la empresa, la cual permita conocer el procedimiento desde
su comienzo hasta su fin, contemplando tiempos de procesos, trazabilidad,
responsables, recursos y métodos, que permitan al profesional encargado realizar el
diagnóstico del estado actual de la empresa, y a su vez le permita identificar
oportunidades de mejora para los procesos evaluados. El desarrollo de esta fase
requiere 22 días para su implementación y gestión.
Fase 3: Documentación
Esta fase hace referencia a la gestión documental de todos los formatos, fichas, y
documentos que son resultado del proceso de levantamiento técnico, en donde se
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plasma la información final de cada procedimiento. Este proceso de documentación se
realiza en 24 días.
Fase 4: Seguimiento
Fase en el que se formulan indicadores de gestión que permiten tener estadísticas de
los procesos y su gestión en periodos determinados Estos indicadores permiten
materializar las mejoras y facilitar los diagnósticos de cada proceso de la organización.
Esta fase tiene una proyección de implementación de 5 días.
Fase 5: Capacitación del personal
En esta fase se comprende el desarrollo de capacitaciones del personal de producción,
administrativos y directivas con relación a los documentos, diligenciamiento de formatos,
presentación de procedimientos y explicación de indicadores que serán medidos,
evaluados y socializados periódicamente. Esta fase tiene una duración de 6 días y será
una actividad periódica en la implementación.
Fase 6: Gestión de indicadores
Esta fase permite que el profesional a cargo del proyecto verificar la viabilidad del
proceso y analizar los primeros resultados, e implementar las mejoras que este proceso
requiera en el momento, y después de este punto, obtener estadísticas del estado actual
del proceso y la información que esta permita inferir o pronosticar. El desarrollo de esta
fase comprende 7 días, ya que su desarrollo comprende no solo el desarrollo de los
indicadores si no de igual forma toda la supervisión y aprobación de los resultados
obtenidos por personal especialista. En caso de que los indicadores no alcancen los
límites de control planteados, se deberán establecer planes de encausamiento para
llevar a los procesos al cumplimiento de las metas propuestas por cada indicador.
Recursos requeridos por el proyecto
De acuerdo con la proyección realizada anteriormente, se estipulan requerimientos de
recursos necesarios para la implementación del proyecto. Estos recursos requeridos son
los siguientes:
Humano
Para la implementación de la propuesta, se requiere el empleo de (2) ingenieros que
serán los encargados de encausar, desarrollar y dirigir la implementación del proyecto.
El pago o contraprestación por el servicio de estos profesionales es basado en horas de
labor a tasa de $10.000/ hora, adicionalmente habrá un profesional ingeniero industrial
certificado en calidad, que dará el aval y se encargará de realizar la supervisión de todo
el proceso de implementación.
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Tabla 27. Profesionales para implementación de la propuesta

Nombre del recurso
Tasa estándar
Ingeniero Industrial (Practicante) 1 $ 10.000/hora
Ingeniero Industrial (Practicante) 2 $ 10.000/hora
Ingeniero Industrial (Matriculado)
$ 18.000/hora
[Fuente: Elaboración propia]

Material y equipos
De acuerdo con el desarrollo que comprende la implementación de la estandarización,
se contemplan los siguientes materiales que son todos los materiales que los
profesionales usaran durante la ejecución del proyecto. Para cada uno de los materiales
se realizaron cotizaciones previas por lo que se demuestran costos actualizados de
mercado.
Tabla 28. Materiales requeridos por profesionales implementación propuesta

Nombre del recurso Tasa estándar
Equipo de computo
$ 1.000.000
Paquete de office
$ 150.000
Papel Resma
$ 16.400
Impresora
$ 250.000
Internet
$ 40.000
Folder
$ 7.500
Marcadores
$ 1.200
Resaltadores
$ 1.200
Peso
$ 25.000
Regla centimetrada
$ 2.000
Cámara fotográfica
$ 200.000
Metro
$ 10.000
Recipientes
$ 10.000
Mesa de muestreo
$ 150.000
Escritorio
$ 200.000
Caja de lápices
$ 5.000
Caja de bolígrafos
$ 6.000
Borrador
$ 2.000
Cronometro
$ 6.000
Termómetro
$ 12.000
Grabadora
$ 76.000
Agenda
$ 12.000
[Fuente: Elaboración propia]
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3.4. Estimar la viabilidad financiera de la implementación de la propuesta
Con el fin de analizar los costos estimados con gran nivel de certeza de la propuesta de
proyecto y por consiguiente saber en el presente cual es la repercusión económica a
largo plazo, se realiza el estudio económico de factibilidad del proyecto cuyo desarrollo
le permitirá a la empresa conocer en detalle todos los aspectos económicos que
influencian las etapas de implementación, y saber mediante las herramientas de análisis
de proyectos la factibilidad de implementación, mediante metodologías que permitan
reconocer la relación costo-beneficio la viabilidad de implementación de la propuesta
para la empresa. Para el análisis, se tiene en cuenta factores y rubros muy importantes
como los son, el plan de implementación, costos internos y externos de la empresa
(Nomina, gatos generales, costos de producción, etc.), y de igual forma la proyección
que estos tendrán a través del tiempo.
Evaluar viabilidad financiera de la propuesta
Partiendo de lo estipulado anteriormente se procede a realizar un estudio técnicofinanciero de la implementación de la propuesta en la empresa, en donde se tendrán en
cuenta toda la información referente a los recursos necesario para el proceso productivo,
administrativo que la empresa requiera para su funcionamiento, permitiéndonos obtener
indicadores financieros que nos permitan conocer la factibilidad de su implementación.
Estas metodologías se desarrollan a continuación:
Elaboración de flujo de caja propuesto a 5 años
Con el fin de elaborar el flujo de caja de la propuesta, se tienen en cuenta los rubros
descritos en la Tabla 35Tabla 30, en donde se exponen los flujos de efectivo anuales
que cada uno de ellos conlleva, para tal punto se tienen los siguientes parámetros:
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Tabla 29. Parámetros de producción de la empresa
NOMBRE DEL PRODUCTO
Peces de agua dulce para consumo humano
PARÁMETROS / MERCADOS
Nombre del Mercado Objetivo

ESTABLECIMIENTOS PESCADERIAS, PLAZAS DE
MERCADO (pesqueros-intermediarios).
CENTROS COMERCIALES (Unicentro-Carrefour-Éxito)
CASINOS
INDUSTRIA PETROLERA
CASINOS PENITENCIARIOS
CASINOS FUERZAS MILITARES
RESTAURANTES
SUPERMERCADOS
11.720.000 Kilogramos

•
•
•
•
•
•
Kilogramos de pescado producidos en la
región de Casanare en el último año
(2017)
Peso promedio de pez para la venta

Kilogramos
0,3550
3

Número de cosechas por año en
Acuaponía Casanare S.A.S.
Número de piscinas de producción

5

Numero promedio de peces producidos
por piscina
Total, de kilogramos producidas por
ACUAPONIA CASANARE S.A.S por
cosecha (Kg)
Porcentaje de crecimiento en la
producción de pescado en los últimos
años

9.850
38.415

4%

DESCRIPCIÓN

PRESENTACIÓN (Kg)

Precio de pescado en el mercado

1

VALOR KILO
$

Cada 4
meses
Piscinas
Peces
Kilogramos

Crecimiento
anual

VALOR LIBRA

7.500

$

3.550

[Fuente: Elaboración propia (Ver Anexo No. 1: Información de empresa ACUAPONIA
CASANARE)]

De acuerdo con la Tabla 29, se expone cada uno de los parámetros que definen la
actividad económica de la empresa ACUAPONIA CASANARE S.A.S., y por lo tanto
también se expone la variabilidad promedio que ha tenido la producción anual de
pescado en el entorno comercial del departamento del Casanare con respecto al de los
años anteriores.
3.4.1.1.1.

Ventas.

El pronóstico de ventas para la empresa se ha proyectado con respecto al indicador de
crecimiento de la producción de peces que se ha presentado en el sector (Producción
anual de peces para Casanare).Se desarrolla la proyección de la producción que tendrá
la empresa con respecto a este año de producción, ya que como se conoce no hay
suficientes datos respecto a la producción anual de la empresa, y partiendo de este
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indicador porcentual se obtiene una proyección más apropiada a las condiciones a las
que se está presentando la empresa en el mercado.
De igual forma y partiendo del precio de venta que actualmente la empresa maneja, se
hace una proyección de crecimiento en el precio tomando como referentes la fluctuación
promedio que han tenido los precios pronosticada por el Banco de la Republica para el
IPC (Índice de Precio al consumidor-Inflación) de 3,8% para el año 2017, y se aplica este
mismo indicador para los años siguientes hasta el 2023. Respecto a este indicador, se
realiza el pronóstico de precios del pescado para consumo humano en el mercado
proyectado a 5 años, como se ilustra en la Tabla 30.
Tabla 30. Proyección anual para 5 años de ventas
PROYECCIONES DE UNIDADES VENDIDAS
PRODUCTO
Precio promedio del pez en el
mercado
Pronóstico de producción de
pez en Acuaponía Casanare
S.A.S
TOTAL, VENTA DE
PEZCADOS AL MERCADO

AÑO 2019

AÑO 2020

AÑO 2021

AÑO 2022

AÑO 2023

$7.597

$8.129

$8.698

$9.307

$9.958

39.183

39.967

40.766

41.582

42.413

$297.675.530

$324.883.074

$354.577.386

$386.985.760

$422.356.258

[Fuente: Elaboración propia]

3.4.1.1.2.

Recursos humanos (Nomina)

Se presentan los gastos asociados a pagos de nómina del recurso humano de la
organización, considerando como información principal los gastos prestacionales de
salarios que tiene actualmente la empresa con relación a la nómina. Para los empleados
temporales (cosechadores), se hace liquidación mensual con respecto a los días pagos
y los factores prestacionales que a estos les compete. En la Tabla 31se relacionan estos
factores, la cual son la tasa de liquidación mensual de los sueldos aplicables a las
consideraciones de ley en Colombia.
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Tabla 31. Factores prestacionales

FACTORES PRESTACIONALES
Salario Mensual
100,00%
Cesantías
8,30%
Intereses Cesantías
1,00%
Vacaciones
4,17%
Prima de Servicios
8,33%
Salud
8,50%
ARP
1,04%
Aportes a pensión
12,00%
I.C.B.F.
3,00%
Caja de compensación familiar
4,00%
SENA
2,00%
Dotación y EPPs
0,95%
Dominicales y Compensatorios
0,00%
Bonificaciones Extralegales
0,00%
Otros
0,00%
1,53
[Fuente: Elaboración propia]

Partiendo de ello se hace proyección a los 12 meses respectivos del año, posteriormente
se hace una proyección anual de los salarios con base en la fluctuación presente en el
IPC. Por lo que se obtienen los siguientes datos proyectados mostrados en la Tabla 32.
Tabla 32. Proyección de pagos de nómina anual
CUADRO DE SALARIOS
SALARIO MENSUAL AÑO 1

SALARIO ANUAL

PERFILES

SALARIO
MENSUAL

PRESTACI
ONES

SALARIO
TOTAL
MENSUAL

Mayordomo
de cultivo
(jefe de
planta) (1)
Cosechador
((3)
Temporales)
Guardia (2)

$
1.000.000

$
1.532.940

$
2.532.940

$ 720.000

$
1.103.717

$
1.823.717

$ 5.471.150

$
$
$
1.404.000
2.152.248
3.556.248
TOTAL, SALARIO POR AÑO

Gerente
General
Jefe de
ventas
Auxiliar
administrativ
o
Contador/
Revisor fiscal

$
2.213.151
$
1.171.863
$
1.000.000

$
3.392.628
$
1.796.396
$
1.532.940

$
5.605.779
$
2.968.259
$
2.532.940

$
$
$
1.609.379
2.467.081
4.076.460
TOTAL, SALARIO POR AÑO

2018

2019

2020

2021

2022

2023

$ 34.916.737

$ 37.423.759

$ 40.110.785

$ 42.990.739

$ 5.863.979

$ 6.285.013

$ 6.736.277

$ 7.219.941

$ 7.738.333

$ 42.674.973

$ 45.739.036

$ 49.023.099

$ 52.542.957

$ 56.315.542

$ 60.358.998

$ 78.541.404

$ 84.180.676

EQUIPO OPERATIVO
$ 30.395.280
$ 32.577.661

$ 90.224.849

$ 96.702.993

$
103.646.268

$
111.088.070

EQUIPO ADMINISTRATIVO
$ 67.269.344
$ 69.825.579
$ 72.478.951

$ 75.233.152

$ 78.092.011

$ 81.059.508

$ 35.619.104

$ 40.961.970

$ 47.106.265

$ 54.172.205

$ 62.298.036

$ 71.642.741

$ 30.395.280

$ 37.480.420

$ 46.217.106

$ 56.990.313

$ 70.274.755

$ 86.655.800

$ 48.917.525

$ 48.917.525

$ 48.917.525

$ 48.917.525

$ 48.917.525

$ 48.917.525

$ 182.201.254

$ 197.185.494

$ 214.719.847

$ 235.313.195

$ 252.208.682

$ 270.317.265

[Fuente: Elaboración propia (Anexo No. 8. Estudio económico]
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3.4.1.1.3.

Costos.

Con relación a los costos que mantiene la empresa para su producción y funcionamiento
se hace una breve descripción de estos como se muestra en la Tabla 33.Partiendo de
ello se tiene que los costos de materia prima que siempre están inmersos en la
producción están con relación a el acondicionamiento del agua (Abono-biofloc) y
respectivamente con la alimentación del pez, y de igual forma se tiene en cuenta los
costos de transporte y mantenimiento que actualmente la empresa maneja para la
producción.
Tabla 33. Proyección costos anuales
RESUMEN COSTO DE PRODUCCIÓN
PRODUCTO

Costo 2018

Costo 2019

Costo 2020

Costo 2021

Costo 2022

Costo 2023

Materia Prima

$ 98.730.250

Mano de Obra

$
260.742.657
$ 3.360.000

$
105.641.368
$
281.366.170
$ 3.487.680

$
113.036.263
$
304.944.696
$ 3.620.212

$
120.948.802
$
332.016.188
$ 3.757.780

$
129.415.218
$
355.854.950
$ 3.900.576

$
138.474.283
$
381.405.335
$ 4.048.797

362.832.907

390.495.218

421.601.171

456.722.769

489.170.743

523.928.416

Costos Indirectos de
Fabricación
COSTO TOTAL

Producto

Costo 2018

Concentrado para peces
Bicarbonato de sodio

Costo 2019

Costo 2020

Costo 2021

Costo 2022

Costo 2023

$ 50.906.250

$ 54.469.688

$ 58.282.566

$ 62.362.345

$ 66.727.709

$ 71.398.649

$ 2.040.000

$ 2.182.800

$ 2.335.596

$ 2.499.088

$ 2.674.024

$ 2.861.206

Peróxido de hidrogeno 30%
concentración
Melaza

$ 600.000

$ 642.000

$ 686.940

$ 735.026

$ 786.478

$ 841.531

$ 792.000

$ 847.440

$ 906.761

$ 970.234

$ 1.038.150

$ 1.110.821

Sal marina

$ 576.000

$ 616.320

$ 659.462

$ 705.625

$ 755.019

$ 807.870

Probióticos

$ 1.260.000

$ 1.348.200

$ 1.442.574

$ 1.543.554

$ 1.651.603

$ 1.767.215

$ 900.000

$ 963.000

$ 1.030.410

$ 1.102.539

$ 1.179.716

$ 1.262.297

Emulsión de Scott
Cal dolomita

$ 216.000

$ 231.120

$ 247.298

$ 264.609

$ 283.132

$ 302.951

Alevinos para siembra

$ 24.000.000

$ 25.680.000

$ 27.477.600

$ 29.401.032

$ 31.459.104

$ 33.661.242

Semillas de hortalizas

$ 17.440.000

$ 18.660.800

$ 19.967.056

$ 21.364.750

$ 22.860.282

$ 24.460.502

Costos totales por año

$98.730.250

$105.641.368

$113.036.263

$120.948.802

$129.415.218

$138.474.283

COSTO INDIRECTOS DE FABRICACIÓN POR UNIDAD DE PRODUCTO
CONCEPTO

Costo 2018

Costo 2019

Costo 2020

Costo 2021

Costo 2022

Transporte y mantenimiento

$ 3.360.000

$ 3.487.680

$ 3.620.212

$ 3.757.780

$ 3.900.576

TOTAL

$ 3.360.000

$ 3.487.680

$ 3.620.212

$ 3.757.780

$ 3.900.576

Costo
2023
$
4.048.797
$
4.048.797

[Fuente: Elaboración propia (Ver Anexo No. 8. Estudio económico)]
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3.4.1.1.4.

Gastos.

En lo que está relacionado con los gastos se tiene en cuenta los gastos promedio que
suministra la empresa que tiene para lo corrido de este año y se plasma continuación,
con relación a lo que compete con el crecimiento se tiene en cuenta de igual forma el
porcentaje de fluctuación de IPC y se proyecta, los gastos generales de la empresa van
desde, papelería y utilices de oficina hasta la publicidad que la empresa requiere, como
la empresa se encuentra en un predio (Finca) arrendado, este es uno de los gastos que
igualmente se tiene en cuenta a la hora del cálculo y proyección como se puede ver la
siguiente Tabla 34. Proyección de gatos anuales.
Tabla 34. Proyección de gatos anuales
CONCEPTO
Papelería y Útiles de Oficina
Arriendo de Local
Servicios Públicos
Gastos de Oficina (caja menor)
Conexión a Internet
Publicidad
TOTAL, GASTOS
ADMINISTRATIVOS

AÑO 2018

AÑO 2019

AÑO 2020

AÑO 2021

$
960.000
$
9.600.000
$
1.440.000
$
3.000.000
$
1.200.000
$
1.800.000
$ 18.000.000

$
996.480
$
9.964.800
$
1.494.720
$
3.114.000
$
1.245.600
$
1.868.400
$ 18.684.000

$
1.034.346
$
10.343.462
$
1.551.519
$
3.232.332
$
1.292.933
$
1.939.399
$ 19.393.992

$
1.073.651
$
10.736.514
$
1.610.477
$
3.355.161
$
1.342.064
$
2.013.096
$ 20.130.964

AÑO 2022
$

1.114.450

$

11.144.502

$

1.671.675

$

3.482.657

$

1.393.063

$

2.089.594
$ 20.895.940

AÑO 2023
$
1.156.799
$
11.567.993
$
1.735.199
$
3.614.998
$
1.445.999
$
2.168.999
$ 21.689.986

[Fuente: Elaboración propia (Ver Anexo No. 8. Estudio económico)]

3.4.1.1.5.

Flujo de caja

Teniendo en cuenta cada uno de los datos expuestos anteriormente, y adicionalmente el
costo que tiene la implementación de la propuesta del presente proyecto de
estandarización, se elabora el flujo de caja para a la inversión como se muestra en la
Tabla 35.
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Tabla 35. Proyección de flujo de caja para 5 años
FLUJO DE CAJA
2019
2020

2021

2022

2023

INGRESOS
1

Pronostico ventas de pescado

$
424.666.301
$
424.666.301
EGRESOS

3

TOTAL

1

Servicios públicos

$ 1.494.720

2

Costos indirectos de fabricación

$ 3.487.680

3

Materias primas

$
458.435.765
$
458.435.765

$
494.890.577
$
494.890.577

$
534.244.275
$
534.244.275

$
576.727.380
$
576.727.380

$ 1.551.519

$ 1.610.477

$ 1.671.675

$ 1.735.199

$ 3.620.212

$ 3.757.780

$ 3.900.576

$ 4.048.797

$
$
105.641.368
113.036.263
$
$
110.623.768
118.207.994
COSTOS FIJOS

$
120.948.802
$
126.317.059

$
129.415.218
$
134.987.469

$
138.474.283
$
144.258.279

$
304.944.696
$ 10.343.462

$
332.016.188
$ 10.736.514

$
355.854.950
$ 11.144.502

$
381.405.335
$ 11.567.993

COSTOS VARIABLES

SUBTOTAL

1

Mano de obra

2

Arrendamiento

$
281.366.170
$ 9.964.800

3

Otros gastos

$ 16.192.800

$ 16.808.126

$ 17.446.835

$ 18.109.815

$ 18.797.988

SUBTOTAL

$
307.523.770
$
418.147.538

$
332.096.285
$
450.304.280

$
360.199.537
$
486.516.595

$
385.109.266
$
520.096.735

$
411.771.316
$
556.029.595

TOTAL

INVERSION INICIAL

2019

1

FASE 1: Aprobación de propuesta

$ 608.000

2

FASE 2: Levantamiento técnico

$ 3.726.500

3

FASE 3: Documentación

$ 3.604.300

4

FASE 4: Seguimiento

$ 400.000

5

FASE 5: Capacitación del
personal
FASE 6: Gestión de indicadores

$ 811.400

TOTAL

$ 10.238.200

6

2021

2022

2022

2022
$ 14.147.540

2022
$ 20.697.785

$ 944.000

2018
INGRESOS-EGRESOS

2020

-$
10.238.200

2019
$ 6.518.763

2020
$ 8.131.485

2021
$ 8.373.981

[Fuente: Elaboración propia]
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FlUJO DE CAJA
$ 25.000.000
$ 20.000.000

Miles de pesos

$ 15.000.000
$ 10.000.000
$ 5.000.000
$0
-$ 5.000.000
-$ 10.000.000
-$ 15.000.000
Series2

2018

2019

2020

2021

2022

2022

-$ 10.238.

$ 6.518.76

$ 8.131.48

$ 8.373.98

$ 14.147.5

$ 20.697.7

Esquema 16 Diagrama de flujo de caja proyectado para 5 años
[Fuente: Elaboración propia]

Definición de la tasa de retorno mínima aceptable (TREMA)
Para la definición de la tasa mínima aceptable TREMA (TMAR) y partiendo de los datos
suministrados por el Banco de la Republica de Colombia, (Banrep (2018)) se hace el
cálculo, la cual resulta de la sumatoria entre el interés bancario, la inflación y
respectivamente la tasa mínima de retorno del inversionista, obteniendo los resultados
mostrados en la Tabla 36.
Tabla 36. Cálculo de TREMA y Parámetros financieros
TASA DE DESCUENTO - TASA MÍNIMA DE RETORNO (TMAR)

ÍNDICES

Tasa del mercado financiero (DTF)

4,51%

Tasa esperada de inflación (IPC) (Año 2019)

3,80%

Tasa esperada por el inversionista

15,00%

TMAR (Tasa de descuento)

23,31%

[Fuente: Banrep (2018)]

Página

116 | 138

3.4.1.2.1.

Validación de la viabilidad del proyecto

Para la realización de la evaluación y validación de viabilidad del proyecto se emplean
indicadores de inversión que nos permitan conocer la factibilidad de implementar la
propuesta por parte del inversionista. Partiendo de esto se obtiene lo plasmado a
continuación:
3.4.1.2.2.
•

Cálculo de indicadores financieros de la inversión

TIR

Partiendo de las tasas expuestas anteriormente y los cálculos de índices expuestos, para
mostrar viabilidad del proyecto, se debe presentar valor para la TIR (Tasa interna de
retorno) mayor o igual a la TMAR (Tasa mínima de retorno), lo que nos puede indicar
que si la empresa llega a invertir el dinero de la inversión en un posible sistema bancario
podrá obtener un porcentaje de rendimiento a término fijo de aproximado de 4,51%, con
relación a la inversión en el proyecto que puede resultar en un porcentaje aproximado de
rendimiento del 78,31% (TIR), la cual resulta muy conveniente para los inversionistas.
Los cálculos de la TIR se muestran en el Anexo No. 8. Estudio económico.
•

VNA

De igual forma otra de las formas de validar la información anteriormente expuesta es
realizando el análisis de valor presente neto o valor neto actual (VNA- VPN) del proyecto,
en donde se muestra que la empresa tiene ganancia con respecto a la inversión, lo que
nos indica que aparte de cumplir con la tasa expuesta mínima de retorno del inversionista
se obtienen ganancias importantes.
•

ROI

De igual forma respecto a los indicadores financieros de inversión, se tiene que el retorno
de la inversión (ROI) es de un 99,59%, lo cual nos indica que se ha recuperado casi el
doble de lo que la inversión requerida en un plazo de1,5 años.

Tabla 37. Indicadores financieros
INDICADOR

VALOR

VNA

$ 38.717.681

TIR

78,31%

ROI

99,59%

[Fuente: Elaboración propia]
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•

Tiempo de retorno de la inversión.

De acuerdo con los cálculos realizados, partiendo de la inversión y gastos, costos, y
proyección de ventas de la empresa, se tiene que el tiempo aproximado de retorno de la
inversión es de 1 año 5 meses y 16 días. sin ningún tipo de inconveniente a través del
proceso. De igual forma se puede inferir que estos cálculos pueden variar según el
comportamiento del mercado, cambios en consideraciones de las premisas, fallas en la
producción, y otros factores internos y externos que pueden identificarse. Para gestionar
y mitigar el impacto que pueden tener los diferentes riesgos (positivos o negativos) dentro
del desarrollo del proyecto, se propone desarrollar un análisis de riesgo del negocio, y
sus respectivas actividades y acciones de acuerdo con la criticidad y probabilidad de
ocurrencia durante la ejecución del proyecto.
En la Tabla 38, se muestran los cálculos realizados con respecto a la inversión y los
flujos netos de efectivo, que dan como resultado el tiempo en el que se estipula esta
retornando el total de la inversión.
Tabla 38. Cálculos del tiempo de retorno de la inversión
PERIODO
(AÑO)
0

FNE

FNE
(Acumulado)

1
2
3
4

$
(10.238.200,00)
$ 6.518.762,59
$ 8.131.485,22
$ 8.373.981,26
$ 14.147.540,50

$ -3.719.437,41
$ 4.412.047,80
$ 12.786.029,07
$ 26.933.569,56

5

$ 20.697.785,08

$ 47.631.354,64

Periodo de recuperación de la
inversión
1,46

[Fuente: Elaboración propia]
Tabla 39. Tiempo exacto del retorno de la inversión
Tiempo exacto para recuperar la inversión
Años

Meses

1

12*1,46

Días

1

5,52

1

5

30*0,52

1

5

16

[Fuente: Elaboración propia]
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4. CONCLUSIONES
Dentro de las conclusiones propuestas para el presente proyecto se establecen, en
sintonía con los objetivos establecidos, las siguientes consideraciones y aspectos:
Generales:
•

La acuaponía es una tecnología que nos permite producir nuevos y mejores
alimentos, que a través de los años ha venido perfeccionando los procesos
tecnificados para lograr la calidad requerida con acogida en mercados locales,
regionales y nacionales.

•

Mediante los análisis desarrollados, se valida que los proyectos de producción con
implementación de sistemas acuapónicos tecnificados, con uso de técnicas y
buenas prácticas de estandarización de procesos, tienen altos índices de éxito
soportados en bajos tiempos de recuperación de inversión e inversiones
relativamente moderadas, que hacen del modelo de negocio atractivo para el
desarrollo de economías locales que fomenten la producción alimentaria del país.

•

La estandarización de los procesos de la organización permitirá lograr mejoras
significativas en la competitividad integral de la empresa, alcanzando aspectos
como:
o
o
o
o
o
o
o

Ahorro de materia prima
Reducción en tiempos de trabajo y reprocesos
Mejora y estandarización en la calidad de productos
Desarrollar personal competente
Alcanzar eficiencia operativa
Minimizar errores humanos
Mejorar el alcance comercial de la empresa

•

El fomento de la tecnificación de actividades económicas como la acuaponía
permiten el crecimiento económico de las regiones, fortaleciendo los esfuerzos
por desarrollar nuestros campos y perdiendo un gran avance en los esfuerzos por
reducir el desabastecimiento alimentario de nuestro país.

•

El uso de técnicas como PHVA, CIPOC, diagramas de operaciones e ingeniería
de procesos, permiten la estandarización de procesos operativos en cualquier
organización, con mejoras notorias que permiten alcanzar resultados para las
organizaciones, sin importar su tamaño y sector al que se dediquen.
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Caracterizar la situación actual de los procesos productivos de la empresa,
identificando las variables críticas del mismo:
•

La implementación de técnicas y herramientas (5 Porqués, diagrama causa
efecto, diagrama de Pareto), el levantamiento detallado de información de campo
(Tiempos, calidad, costos, inventarios y recursos actuales) y el desarrollo de
diagnósticos y evaluación del proceso (recopilación de información, interpretación
y documentación de procesos) permiten analizar en profundidad y facilitan la
caracterización de la situación actual de los procesos productivos de la empresa
ACUAPONIA CASANARE S.A.S. fueron fundamentales en la identificación de las
características actuales y posibles oportunidades de mejora de los procesos,
aterrizados al plan estratégico y necesidades de la organización.

•

Se identificaron los aspectos con mayor impacto y riesgo en la productividad de la
organización, transformándolos en oportunidades de mejora que fueron
considerados dentro del plan de estandarización de procesos para su cierre.

Establecer la mejor metodología de estandarización de procesos que se adapte a
las condiciones actuales de la empresa:
•

La implementación del sistema de gestión integral guiado por los requerimientos
y buenas practicas bajo las normas NTC ISO 9001:2015 (ICONTEC, 2015)
permiten lograr que los procesos de producción, comercialización,
administrativos, servicios y producto en las diferentes sedes de la organización
sean realizados de la misma forma bajo los mismos parámetros de control,
logrando el cumplimiento de los requisitos de los procesos y estandarizando tanto
la calidad como los procesos para llegar a ella, y finalmente lograr la satisfacción
del cliente con servicio de calidad constante.

•

Se identificó que uno de los aspectos claves es poder documentar mediante
registros la información clave del proceso de manera optima, permitiendo
recopilar, organizar, sistematizar y consolidar información que se convierta en
herramienta para la toma de decisiones mediante la ejecución de procedimientos,
programas, estrategias, indicadores, responsables y metas por cada área y
proceso desarrollado.

•

La implementación de las metodologías de estudio de tiempos y estudio de
métodos en la organización, se logra una mejora sustancial de los procesos
productivos con resultados trazables en el tiempo, que aportan de manera
importante en el objetivo de lograr calidad constante en el proceso, servicio y
producto.
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Desarrollar un programa de trabajo estructurado que integre las actividades para
la posible implementación de la metodología de estandarización de procesos
seleccionada:
•

Se desarrolla un programa de trabajo ajustado a las necesidades y requerimientos
de la organización enfocado a la implementación de la propuesta de
estandarización de los procesos de la organización, con detalle de recursos,
tiempos y correlaciones que pueda ser ejecutado en un tiempo de 4 meses con el
logro de resultados medibles, y estructurado por fases de implementación que
permitan el logro de victorias tempranas.

•

Para el cumplimiento del programa planteado se requiere el compromiso de toda
la organización, enfocada firmemente en la mejora continua y el logro de los
objetivos trazados, que son fortalecidos mediante el presente proyecto.

Estimar la viabilidad financiera de la posible implementación de la propuesta:
•

Se desarrollaron análisis para estimar la viabilidad financiera de implementación
del proyecto, detallando las etapas y sus implicaciones económicas, y su impacto
sobre el comportamiento financiero de la organización en el tiempo. Este análisis
se desarrolla bajo el rigor de estudio técnico-financiero de la implementación de
la propuesta en la empresa, en donde tuvo en cuenta toda la información referente
a los recursos necesario para el proceso productivo, administrativo que la
empresa requiera para su funcionamiento, permitiéndonos obtener indicadores
financieros para la toma de decisiones en factibilidad de su implementación.

•

Se implementaron metodologías de análisis que permitan reconocer la relación
costo-beneficio la viabilidad de implementación de la propuesta para la empresa.
Para el análisis, se tiene en cuenta factores y rubros muy importantes como los
son, el plan de implementación, costos internos y externos de la empresa
(Nomina, gatos generales, costos de producción, etc.), y de igual forma la
proyección que estos tendrán a través del tiempo.

•

Los indicadores para la validación de la viabilidad del proyecto como la Tasa
interna de retorno (TIR) con valor de 78,31% comparable con el valor de la Tasa
de retorno mínima aceptable (TMAR) de 23,21%, un retorno de inversión (ROI) de
99,59%, y un tiempo de retorno de inversión de aproximadamente un año y cinco
meses, muestran que la inversión es ampliamente factible para la organización y
de ejecutarse, traería beneficio económico en un tiempo corto de retorno de
inversión. En conclusión, se recomienda ampliamente la implementación del
proyecto.
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5. RECOMENDACIONES.
Las recomendaciones que proporciona el grupo investigador del presente proyecto son
las siguientes:

-

En la implementación del proceso de estandarización de procesos para la
organización, se recomienda realizar estricto control y seguimiento mediante las
practicas recomendadas en el presente proyecto.

-

Se recomienda a la organización como paso siguiente a la implementación del
presente proyecto, fortalecer los sistemas de gestión integrada y lograr la
obtención de la certificación de calidad ISO 9001 (2015), que les permita construir
un proceso de gestión eficaz y reconocido hacia la búsqueda de la mejora
sostenida de la organización.

-

Las auditorias integral de calidad de procesos, servicio y productos son
recomendadas para implementación con frecuencia trimestral o semestral para
garantizar el cumplimento de los objetivos del proyecto enfocados a la
estandarización de procesos y fortalecimiento del sistema integrado de gestión.

-

La capacitación del personal operativo, administrativo, comercial e incluso a los
miembros de la gerencia en planes de capacitación anual encaminados al
fortalecimiento de aspectos diversos como finanzas, tecnificación y tendencias en
acuaponía, seguridad y salud en el trabajo, uso de herramientas y equipos de
medida, sanidad en entornos de trabajo, orden y aseo, coaching, entre otros.

-

Con objeto de asegurar la inocuidad y calidad de los productos desarrollados,
alcanzando la sostenibilidad ambiental de sus procesos, se recomienda integrar
las buenas prácticas de manufactura y producción de alimentos como la descrita
por Antonopoulos et al. (2018)

-

Se recomienda trabajar en la implementación de la nueva norma ISO 45001
(2018) con objeto de garantizar el cumplimiento y desempeño en los aspectos de
seguridad y salud en el trabajo, en consideración a que será requisito legal su
implementación en las empresas para el año 2021.
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7. ANEXOS

7.1. Anexo No. 1: Información de empresa ACUAPONIA CASANARE
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Anexo 1.A. RUT.

[Fuente: ACUAPONIA CASANARE S.A.S]

Anexo 1.B. DIRECCIÓN ESTRATEGICA DE AL EMPRESA.

[Fuente: ACUAPONIA CASANARE S.A.S.]

Anexo 1.C. CERTIFICADO DE CAMARA DE COMERCIO.

[Fuente: ACUAPONIA CASANARE S.A.S]

Anexo 1.D. MANUAL DE FUNCIONES ACTUAL.

[Fuente: ACUAPONIA CASANARE S.A.S]

Anexo 1.E. LOGO ACTUAL DE LA EMPRESA

[Fuente: ACUAPONIA CASANARE S.A.S]

Anexo 1.F. ORGANIGRAMA ACTUAL DE LA EMPRESA

[Fuente: ACUAPONIA CASANARE S.A.S]

ANEXO 1.G. ENTREVISTAS REALIZADAS A OPERARIOS.
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YOPAL, CASANARE - COLOMBIA
ENTREVISTA A GERENTE GENERAL DE LA EMPRESA ACUAPONIA
S.A.S.
DATOS DEL ENTREVISTADO
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ESTUDIANTE INGENIERIA INDUSTRIAL

NOMBRE ENTREVISTADOR:
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ESQUEMA EXPLICATIVO DEL PROCESO DE PRODUCCIÓN
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Se le solicita al entrevistado realizar un esquema descriptivo del proceso de producción de la
empresa ACUAPONIA CASANARE S.A.S., a la cual el señor Eric Rincon realiza el esquema
mostrado a continuación:

Esquema 1. Esquema / Flujograma del proceso de producción empresa

DESCRIPCIÓN DEL PROCESO DE PRODUCCIÓN
Se le solicita al entrevistado realizar la descripción del proceso de producción de la empresa
ACUAPONIA CASANARE S.A.S., a la cual el señor Eric Rincon realiza las siguientes
precisiones:

6.1. INFORMACIÓN
- Siembra de peces en un sistema de policultivo la cual permite el cultivo de diferentes
especies al mismo tiempo en el caso de acuaponía se manejan 3 especies en el momento
la cual son cachama, mojarra roja (Tilapia) y yamú, en una participación por estanque
de 20%, 70%, 10% de su capacidad total la cual es de 10.000 peces por piscina.
- Cada piscina tiene tamaños diferentes de peces.
- Difusores de oxigeno entre 7-8 por piscina.
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Los peces (alevino) antes de ser transportado después de su compra tiene que ser
alimentado, de igual manera son transportados en bolsas plásticas en cantidades de 200
unidades, esta semilla o alevino tiene que tener una medida estándar de 1 a 1 ½ de largo
para poder ser recibida en la recepción, aunque no todos los peces cumplen con la
medida se tiene que alrededor de un 85% de los peces cumplan con el parámetro, se
tiene claro que los peces no son medido en su totalidad por lo que se toman muestreos
parciales para hacer la medida.
La electrobomba cumple la función de hacer la recirculación del agua lo cual permite su
optima oxigenación.
La tasa de mortalidad de los peces es de un 10 % y es un parámetro que se mide
diariamente y es muy bien controlado por lo que sus unidades a través de la producción
son reducidas a su mínima expresión.

6.2. OPERARIOS
o
o
o
o

Tipo
Mayordomo de cultivo
Cosechador
Abonador
Guardia de seguridad

Cant
1
1
1
1

Horario laboral
Fines de Semana.
8 horas/Día (Temporal)
4 horas/Día
6 am- 6 pm

6.3. CAPACIDADES
-

Las lecturas de parámetros se hacen 1-2 veces diarias.
Volumétrica: Cada piscina tiene una capacidad de 125 𝑚3
Peces por piscina: 10000 peces por piscina, en policultivo como se expuso
anteriormente.
Temperatura: 28-30 °C
Salinidad: 8-10 PPM
Ph: 7-8 concentraciones de hidrogeno por unidad de agua.

6.4. INSUMOS
o CONCENTRADOS
 RAZA (Proteína):
 45%: Este tipo de alimento se suministra a peces que están recién
sembrados, hasta su 1er mes (4 semanas) se alimenta 8 veces al día,
se sumista como levante.
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38%: Este tipo de purina se suministra a peces que están en su 1er
(4 semana) hasta su 4to mes (16 Semanas), suministrado 8 veces al
día.
35%: Este tipo de purina se suministra a peces que están en su 4to
mes (16 Semanas) hasta su 5to mes (20 semanas) en adelante.
30 % Este tipo de purina se suministra a peces que están en su 5to
mes (20 semanas) en adelante.


SAL MARINA
MELAZA
CAL DOLOMITA
PEROXIDO DE HIDROGENO, 30% DE CONCENTRACIÓN
PROBIOTICOS
EMULSIÓN DE SCOTT

DETALLES DEL PROCESO DE PRODUCCIÓN
Se le solicita al entrevistado realizar aclaraciones detalladas a los siguientes aspectos, a la cual
el señor Eric Rincón realiza las siguientes aclaraciones descritas textualmente a continuación:

CARACTERIZACIÓN DE PROCESOS:
Actualmente en la empresa no sé tiene una caracterización descrita o en su defecto
documentada, por lo tanto, la mayoría de los procesos y procedimientos se llevan diariamente
sin que haya unos formatos la cual permita el almacenamiento de la información y de igual forma
una gestión sobre la misma.
Descripción especificada de cada uno de los procesos productivos:
RECEPCIÓN DE ALEVINOS:
o Descripción general (paso a paso):
El proceso consta en la revisión e inspección de la compra de los alevinos que son recogidos en
el punto de producción, la cual son la materia prima para siembra en donde se verifican que estén
en óptimas condiciones estamos hablando de que cada una de las bolsas con 200 peces que
llegan a la empresa, estén cumpliendo los parámetros de calidad de agua, cero (0) mortandad
de peces en ninguna de las bolsas, y tamaño promedio de los peces entre 1 a 1 ½ de largo para
ser aceptados.





Recibir las bolsas plásticas para transportan los peces.
Revisar las bolsas plásticas.
Revisión de oxígeno en las bolsas.
Verificar que las condiciones del agua estén en los rangos establecidos.
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o

Verificar cero mortandades de peces.
Muestreo de peces con medidas de entre 1’ a 1’ ½ de largo (cola a cabeza)
aleatoria entre 10 a 15 peces.
 Conteo de peces.
Paramentos para recibir los alevinos:

Con relación a los parámetros que se deben tener en cuenta para la aceptación de los alevinos
en su recepción tenemos que son de suma importancia los que se ven expuestos en la siguiente
tabla.

PARAMETRO

RANGO

Tamaño (cola a cabeza)

1’ a 1’ ½ de largo

Temperatura

28-30 °C

Salinidad

8-10 ppm

PH

7-8 concentraciones de hidrogeno por
unidad de agua.

Cuando se habla de parámetros en el sistema se habla por lo general de los siguientes
paramentos:
 Oxígeno: Este es un parámetro que se debe tener muy en cuenta y controlado
en el sistema, ya que su ausencia puede generar un nivel de mortandad altos
en los peces sembrados en el sistema y en poco tiempo, de igual forma que
disminuye la nitrificación y a su vez provoca el deterioro en las raíces.
Teniendo en cuenta esto, es de suma importancia tener un nivel de aireación
adecuado en el sistema, considerado que los niveles de oxígeno se deben
mantener por encima de 3mg/L, teniendo en cuenta que lo deseable este por
encima de 5 mg/L.
 PH: Este parámetro interviene en la asimilación de los nutrientes presentes
en el sistema por parte de la planta y a su vez mantiene la condición óptima
para los peces, por lo general el nivel óptimo de control se determina según
el tipo de pez y de planta sembrado. Por lo general según los peces que se
manejan en este sistema, los niveles deben estar controlados entre 7 y 8
concentraciones de hidrogeno por unidad de agua.
 La conductividad eléctrica: tiene como definición el nivel de salinidad del agua,
misma que no debe rebasar los 1500 µs/cm.
 Dureza: en cuanto a este parámetro se determina como la ayuda en
contrarrestar la acidez de los procesos de nitrificación. Esta se debe balancear
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para mantener un pH adecuado y evitar estrés en peces y plantas; el nivel
adecuado oscila entre 60-140 mg/L de CaCO3(Carbonato de Calcio).

Los alevinos antes de ser transportados pueden ser alimentados si el proveedor así lo
desea, pero durante el transporte a las instalaciones del cliente no es recomendable
ya que las condiciones de calidad del agua deben ser las óptimas para el pez, evitando
que se estrese o que falte oxígeno en las bolsas de transporte.
Con relación a su peso y tamaño inicial, los ejemplares que fueron aceptados para el
proceso de siembra deben cumplir un requisito mínimo en estos parámetros, por lo
tanto es conveniente obtener el peso inicial que debe estar mínimo en 15 gramos por
ejemplar (muestra), en cuanto a cada uno de estos pesos se estarán consignando en
un formato de recepción de alevinos por muestra, la cual permitirá conocer la cantidad
de alevinos que están siendo aceptados, el peso por alevinos y la medida de cada uno
de los alevinos rastreados, la cual permitirá comparar los resultados con los muestreos
que posteriormente se vendrán desarrollando
o

Método de transporte de los alevinos: ¿terrestre?, camionetas? ¿Qué tipo de
camionetas?

Los alevinos tienen que ser transportados desde el punto del proveedor a las instalaciones de
acuaponía siempre en óptimas condiciones, evitando el estrés del pez, manteniendo el equilibrio
en el calidad de agua, en un sistema fresco y evitando el contacto directo con al luz solar, con
relación a los métodos de transporte es terrestre, y por ende el hecho de que sea terrestre tiene
que ser planificado, evitando retrasos y todo en función de la minimización del tiempo del pez en
la bolsa, en el caso de que se presenten retrasos los proveedores deben manejar planes de
contingencia permitiendo la oxigenación del pez y de igual forma llegando el punto de cero
mortandad.
SIEMBRA:
o

Descripción general:

Proceso en el cual los alevinos que fueron aceptados para siembra se trasladan a las piscinas
de producción aquí, aquellos peces que fueron capturados en el estanque de producción de
origen, se envasan en un recipiente para su respectivo transporte, que generalmente es una
bolsa plástica la cual permite una un traslado en óptimas condiciones en cuanto a presión y
grado de liberta más amplio, permitiendo un movimiento sin dificultades; todo esto con el fin de
que estén bien oxigenados y luego se disponen a ser puestos en cada una de las piscinas, para
posteriormente ser alimentados, en este proceso de debe tener en cuenta que la calidad del agua
debe estar en sus mejores características de salinidad, PH, oxígeno disuelto en el agua y una
temperatura ambiente, para lo cual se dejan cada una de las bolsas en las que llegaron liberadas
sobre las piscinas designadas para su crecimiento, previo a esto se deben tomar las
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temperaturas de los dos sistemas, tanto de la bolsa plástica como la del estanque con el fin que,
ya estando en flote las bolsas, se espera un tiempo aproximado promedio de cinco minutos por
cada grado de diferencia que exista entre los dos sistemas, con el fin de buscar un equilibro en
los mismos (bolsa y estanque) y, así mismo el pez no sufra un choque térmico y esto pueda influir
en su supervivencia, una vez terminado el tiempo de aclimatación se liberan los peces soltando
cada una de las bolsas y liberando ando os tanques de producción de una forma lenta y gradual
que permite ver el comportamiento del pez en su nuevo ambiente.
Paso a paso:







o

Inspección de temperatura en la bolsa.
Inspección de temperatura en el tanque de producción.
Liberación de bolsas con los peces en las piscinas
Flote de bolsas (climatización del agua en las bolsas con el de las piscinas)
Apertura de bolsas.
Liberación de peces.
Inspección de comportamiento de peces en el nuevo ambiente.

Paramentos para sembrar los alevinos: ¿cómo tienen que ser sembrados?, el
agua en que ph debe estar a que nivel, la temperatura de agua, la salinidad del
agua.

Con relación a los parámetros se deben tener un nivel de equilibrio entre los dos sistemas tanto
como el de la bolsa como respectivamente en el tanque de producción, después de tener un
control de los parámetros de PH, salinidad, el más importante es de la temperatura, ya que es
de suma importancia que los dos sistemas estén iguales, para que el pez no sufra cambios
drásticos en su ambiente y, que esto pueda repercutir en su resistencia.
OXIGENACIÓN:
o

Descripción general:

El proceso de oxigenación es un procedimiento que es autónomo, la cual se desarrolla bajo la
técnica Venturi, que se desarrolla bajo un equipo versátil de alto rendimiento que permite inyectar
un gran cantidad (volumen) de aire oxigenado en forma de burbujas (inyección de oxígeno puro
en forma de burbujas) ya que consiste en sistema de difusión de aire a cada una de piscinas de
producción, que actúa como un circuito, que permite circular el agua como una corriente que
permite la distribución del oxígeno y a su vez la liberalización de la masa del agua,
condescendiendo al equilibrio de los niveles de temperatura y oxígeno, sin causar erosión o
aumento de turbidez, todo este sistema por medio de electrobombas y mangueras de difusión se
suministra aire en densidades de 5 mg/L, la cual causa un efecto de “desintegrador de espuma”
proceso que permite eliminar la fluctuación de gran sin número de partículas y proteínas
disueltas, mejorando de esta manera la calidad del agua, entre muchos de los beneficios que
tiene está técnica tenemos que: este procedimiento tiene la gran ventaja que permite la
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desgasificación del agua , permitiendo así su depuración en el sistema completo, partiendo del
fondo de la piscina a la superficie, todo esto de va de la mano con el control que se lleva sobre
los parámetro de calidad del agua, suministro de alimento, y muestreos del pez, que permiten
tener un equilibrio en el sistema y a sus vez una longevidad considerable del pez.
RECEPCIÓN Y COMPRA DE INSUMOS:
Los procesos de compras se realizan a través de casas veterinarias de la localidad o sector.
Actualmente la empresa no maneja crédito siempre de contado y, por lo general este proceso de
compra y recepción de insumos se determina acorde con las necesidades de la empresa y la
planta de producción, lo cual permite inferir que no sé lleva un control de inventarios que permita
una gestión más acorde al ritmo de producción de la empresa.
ABONO:
o

Descripción general:

Este es un proceso que se va supeditando en relación a la maduración que debe tener
el agua de cada una de las piscinas de producción, para tener una idea más clara se
tiene que el agua en cualquier tipo de estanque siempre maneja una serie de
sustancias principales las cuales están divididas como:



Sustancias diluidas, la cual están conformadas por gas, minerales y algunos
compuestos orgánicos.
Partículas en flotación, la cual se conforman por partículas muertas, plantas,
animales muy pequeños, el plancton.

Se tiene en cuenta que la composición fisicoquímica del agua cambia
continuamente dependiendo de factores externos como el clima, estaciones, y de
la manera en como es utilizado el estanque. Por lo que manejar las condiciones
del agua es igual a mantener oprimas condiciones para los peces.
RASTREO O MUESTREO
o Descripción general
Proceso en el que se busca conocer como es comportamiento de crecimiento de los
peces que son sembrados por cada una de las piscinas de producción, por lo tanto,
el volumen de comida balanceada que se debe suministrar por piscina de producción
para alimentar a los peces sembrados debe ir aumentando en la medida que los
mismos vayan creciendo. La metodología que se aplicara para estimar cuando han
crecido es el muestreo. Se capturan varios ejemplares, se miden y se pesan;
posteriormente, se obtienen datos promedio y se multiplica por la cantidad de peces
del estanque.
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Los equipos que se necesitan para las mediciones son los básicos: una cinta métrica
o regla centimetrada, para determinar el largo total de los peces; y una báscula, que
puede ser electrónica o mecánica; también sirve una "romana". A la par, se requerirá
de recipientes, sobrecamas (toallas), una mesa de trabajo y las mallas
correspondientes
para
la
captura.
Cuando de lo que se dispone es una romana, el pesaje se realiza en forma colectiva,
en bolsas o baldes, descontando el peso del recipiente, luego se divide por la cantidad
de peces para inferir los pesos por unidad.
o

¿Cada cuánto se debe hacer el muestreo?

Las mediciones se deben de realizar por cada piscina de producción sembrada en
donde el peso y longitud de los peces por piscina después de su siembra, se deben
tener consignados en unos formatos de control por dos veces por mes, la cual le
permita conocer cuál
es la evolución del pez, este proceso se desarrolla tomando por lo menos 25
ejemplares, en donde se promedian, para después tener una noción más amplia con
relación a la cantidad de los peces sembrados en el estanque donde se realiza la
muestra. En este muestreo se determina el peso total promedio de los peces en la
piscina de producción, y la cantidad de alimento balanceado que para dicha piscina
de producción debe ser del 3% a 5% del peso total obtenido, y de igual forma esta
dieta será ajustada de acuerdo con las próximas mediciones que se realicen.
Paso a paso

















Suministrar alimento (cebo) en una parte especifica de la piscina
Esperar que los peces se acumulen en ese punto
Sujetar la red
Posicionarse en cada extremo de la piscina
Introducir la red en el agua
Sujetar la red en forma de “hamaca”
Asegurar los peces capturados
Tomar veinte (20) peces aleatoriamente
Introducir los peces en un recipiente
Llevar los recipientes al área de muestreo
Sujetar cada pez
Medir pez sobre toallas
Pesar recipiente con agua
Introducir pez en recipiente
Tomar peso
Inferir peso final
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Con relación a el proceso de muestreo se debe seleccionar una cantidad de peces
de la muestra que salió en la “hamaca” de donde se tomaran ejemplares de diferentes
tamaños, la cual serán puestos en un recipiente con agua, es de suman importancia
que para el proceso de medición cada una de las herramientas deben estar húmedas
a una temperatura promedio a la del estanque (toalla, recipiente, herramientas de
medición, etc) este proceso se debe desarrollar con el mayor cuidado con el fin de
que el pez no sea sometido a estrés o a un daño físico , ya si se presenta alguna
excoriación o corte, pueden producirse hongos o algún tipo de bacteria que dañarían
su proceso de crecimiento hasta causar la muerte del pez y a su vez comprometer el
ecosistema de la piscina de producción. Se debe tener como dato importante, realizar
el proceso de medición en horas de la mañana o cuando se presenten días nublados
con el fin de que el pez no se vea sometido a cambios bruscos de temperatura.
Rápidamente después de los controles, se ponen los ejemplares en sus respectivos
recipientes con agua y subsiguientemente son liberados en sus respectivas piscinas
de producción.
o

¿Qué parámetros deben cumplir las muestras de agua?
 Ph
 Temperatura
 Salinidad
 Conductividad
 Oxigeno
 Dureza
 Nitrito
 Nitratos

ALIMENTACIÓN
o Descripción general
Una vez que el pez está totalmente climatizado en las piscinas de producción, se
procede a realizar el proceso de alimentación, la cual se implemente luego de tener
conocimiento pleno de que las características fisiológicas del pez están adaptadas en
su totalidad al ecosistema de las piscinas de producción, por lo general este proceso
de alimentación se realiza de la siguiente forma, teniendo en cuenta que la cantidad
de alimento se debe suministrar a los estanques dependiendo de mediciones
periódicas y ajustes nutricionales que se infieren según el resultado de la mediciones.
La alimentación es uno de los factores que más influye en la crianza de los peces,
como en toda producción de levante animal, adicional del alimento natural que se
debe suministrar, se debe suministrar una dieta balanceada, la cual debe estar acorde
a las necesidades nutricionales del pez, asociado primordialmente a su tamaño y
peso, por lo tanto, se deben llevar controles que permita llevar una información en
tiempo real de medición y pesaje del pez.
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Actualmente el proceso de alimentación se desarrolla bajo experimentos previos en
otros proyectos de siembra, en donde los resultados para la producción fueron los
óptimos, y se maneja un insumo (comida balanceada) proteína RAZA de la siguiente
manera:






45%: Este tipo de alimento se suministra a peces que están recién
sembrados, hasta su 1er mes (12 semanas) se alimenta 8 veces al
día, se sumista como levante.
38%: Este tipo de purina se suministra a peces que están en su 1er
(4 semana), suministrado 8 veces al día.
35%: Este tipo de purina se suministra a peces que están en su 4to
mes (16 Semanas)
30 % Este tipo de purina se suministra a peces que están en su 5to
mes (20 semanas) en adelante.

Como tal el suministro del alimento se realiza
Paso a paso:










COSECHA
o

Verifica tipo de purina a suministrar
Se calcula cantidad de concentrado a suministrar por piscina
Se toma recipiente para concentrado
Se abre costal de concentrado
Se toma la pala para extraer purina
Se deposita concentrado en recipiente
Se lleva concentrado a piscina
Se toma pala para esparcir
Se esparce concentrado sobre piscina
Se verifica que todos los lados de la piscina hallan recibido concentrado

Descripción general

Después de que el pez llegue al peso y medida estimada para su venta, se procede
a realizar el proceso de cosecha, la cual consiste en hacer recolección de los peces
que ya están para su respectiva comercialización, para empezar el proceso de
cosecha se debe tener en cuenta que el agua en cada una de las piscinas se debe
reducir en un 50 % con el fin de que los peces no sean sometidos a estrés, tener en
cuenta que este proceso es preferible hacerlo en horas de la mañana o en su defecto
con tiempo nublado con el fin de que el no se vea sometido a cambios de temperatura
bruscos que influyan en su calidad, en cuanto a lo que compete con la alimentación
los peces deben de dejar de ser alimentados con dos o tres días de anticipación.
Paso a paso:
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Desaguar el tanque en un 50 %
Sujetar la red
Posicionarse en cada extremo de la piscina.
Sumergir la red por un extremo.
Arrastras la red por el fondo de la piscina sujetando un extremo elevado hasta
que el otro extremo de la red llegue al otro extremo de la piscina.
Elevar la red.
Capturar los peces.
Introducir los peces agua fría (cubos de hielo).
Esperar coma inducido en los peces (Choque térmico)

Cuando se habla de cambios térmicos, se habla del proceso en donde se somete
al pez a un cambio de temperatura que debe ser máximo a 10 °C de diferencia
entre el agua de la piscina de producción y los recipientes donde se van a
depositar los peces. Una vez estén los peces que se van a sacrificar dentro de las
cubetas se procede a tomar una temperatura que no debe ser como máximo 4°C
de diferencia, con el fin de que la temperatura se mantenga en este rango con
relación al aturdimiento, se debe tener un control en cuanto a peso del pez, agua
de la piscina, hielo suministrado, cantidad de peces, pero siempre teniendo un
control de la temperatura del recipiente por un termómetro todo este proceso se
debe realizar con un anticipación para asegurar una mezcla homogénea en el
agua con el hielo.
SACRIFICIO
o Descripción general:
Después de realizar el aturdimiento de los peces, se procede a realiza el proceso de
sacrificio (muerte), este proceso se realiza por medio del aturdimiento por choque
térmico, la cual induce al pez a un coma inducido y por último a su muerte, en este
proceso los peces se sacan de los recipientes, y se trasladan a las mesas de sacrificio
en donde por sangrado se les extrae todos sus intestinos.
o

Paso a paso:
 Se toman los peces que se van a sacrificar
 Se disponen en un recipiente con hielo
 (Choque térmico) Se dejan los peces en el recipiente hasta su coma inducido
 Se extraen los peces del agua
 Se trasladan a las mesas de sacrificio

o

¿Cómo se realiza el Rigor mortis?
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El proceso de Rigor Mortis es un proceso que se desarrolla desde el mismo momento
en el que se cosecha el pez hasta cuando es entregado al cliente, el rigor mortis

Fuente: Los Autores
Con relación a la frescura que puede llegar a tener el pescado después del proceso
de rigor mortis, se pueden obtener los siguientes resultados dependiendo la calidad
con la que es catalogado del pescado.
EVISCERACIÓN
o Descripción general
En este proceso se toma el pez que está ya en los recipientes de choque térmico,
seguido se trasladan y se colocan sobre las mesas de sacrificio/evisceración y se
procede a realizar el proceso de sangrado, en donde se toma el pez sobre la mesa
en un posición vertical y se procede a extraer las vísceras del animal, este proceso
consiste en tomar el pez y con cuchillo se corta sobre los arcos branquiales y
posteriormente un corte ventral vertical en donde se extraen todas al vísceras del
pez.
o

(paso a paso):
 Se ubica el pez de forma vertical sobre la mesa
 Se enjuaga el pez
 Se extrae mucosa del pez
 Se cortan los arcos branquiales
 Se hace el corte ventral vertical
 Se introduce la mano en el estomago
 Se extrae intestinos
 Se introduce nuevamente manos en branques
 Se extraen las branquias
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En este proceso de debe tener muy en cuenta la inocuidad y manipulación de los
alimentos, ya que después de este proceso se procede a realizar la cadena de frío y
con el fin de que se lleve un proceso adecuado de Rigor Motriz se debe tener en
cuenta que entre el pez sea menos manipulado y sometido a estrés, los parámetros
de aceptación del pez en el mercado van a ser mayor y, por ende, los índices de rigor
mortis van a estar en óptimas condiciones.
CADENA DE FRÍO
o Descripción:
Actualmente el proceso de cadena de frío se tiene en cuenta que sus cambios
sensoriales del pescado a la hora de su almacenamiento están relacionadas
directamente con su apariencia y la textura; Por lo que en el proceso de Rigor Mortis
es de suma importancia tener en cuenta que uno de los impactos más significativos
van después de la muerte del musculo del pescado ya que está totalmente relajado,
textura flexible y elástica por lo general, por lo que después de la muerte del pez estas
características se mantiene así por unas horas más ya luego el musculo se contrae.
ENTREGA AL CLIENTE
o Descripción general:
Este proceso de entrega al cliente es un procedimiento, que de igual forma carece de
una estandarización y control que permite su gestión, este es un proceso está
desarrollado todo el pro de las características organolépticas permitidas para el
consumo humano (color, olor, sabor, apariencia), ni tampoco se tiene un control
riguroso sobre los parámetros de calidad (temperatura) con el fin de que el rigor mortis
este equilibrado, actualmente la empresa tiene un proceso de entrega de la siguiente
manera:



90 % recogen el pez en la planta de producción.
10% se lleva por encargo.

El producto terminado se entrega al cliente en canastillas con hielo, por lo tanto, el
proceso se cosecha se empieza en el mismo tiempo en el que los peces están listos
para su venta (peso y tamaño apropiado) y según la cantidad requerida por cada
cliente, por lo general los peces son previamente vendidos para después ser
cosechados, un método de producción por órdenes de compra, teniendo claro los
parámetros internos de producción para el producto terminado.
o

Paso a paso:
 Se alistan las canastillas con una cama promedio de 5 cm de altura de hielo.
 Se introducen peces.
 Se pone otra capa de hielo.
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Se introduce más peces.
Se introduce otra capa de hielo.
Se introducen peces.
Se pone la última capa de hielo.
Se trasladas a un cuarto frio.
Se verifica temperatura del cuarto.
Se entrega al cliente y/o se traslada al punto de entrega pactado.

DESCRIPCIÓN DE ROLES Y RESPONSABILIDADES DE LOS FUNCIONARIOS DE LA
EMPRESA:
PROCESO PRODUCTIVO:

Fuente: Los autores.
-

-

GERENTE: Encargado de las funciones de: Supervisión de actividades; seguimiento,
control técnico-operativo y administrativo de la empresa.
CONTADOR: Responsable del control y registro de la actividad contable y tributaria de la
empresa.
MAYORDOMO DE CULTIVO: Encargado del manejo en el cultivo de peces, en funciones
como: Alimentación, registro y control de mortalidad, parámetros fisicoquímicos del agua
(trazabilidad), revisión y reporte del debido funcionamiento de los equipos y sistema de
cultivo en general.
4.COSECHADORES (3): Responsables de las faenas y manejo de los peces durante la
fase de cosecha, pesca, sacrificio, evisceración, lavado y puesto en cadena de frio, con
hielo sobre capas en canastillas para entrega.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES DE ENTREVISTA
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Se puede inferir que uno de los problemas más impactantes en la empresa, es la falta de
control y gestión sobre sus procesos, la cual no tienen registro alguno sobre sus
fluctuaciones del proceso productivo, y el respectivo producto.
La variabilidad de los procedimientos que se desarrollan, ya que, por falta de capacitación
del personal y documentación de procedimientos, cada uno de los procesos se
desarrollan más a criterio del personal que a parámetros establecidos y controlados.
El entrevistador recomienda realizar un levantamiento detallado de los predios de la
planta, e impactar al mínimo posible las operaciones normales de la empresa durante las
actividades de levantamiento de información.
El entrevistador recomienda implementar formatos que permitan llevar un control más
detallado de los procesos, procedimientos, inventarios, la cual permitan tener una mejor
gestión.
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AGENDA DE VISITAS
FECHA

ALCANCE

OBJETIVOS

REALIZAR EL ACUERDO DE COFIDENCIALIDAD CON LA EMPRESA
ACUAPONIA CASANARE S.A.S.

11 DE NOVIEMBRE DEL 2017

VISITA Y DIAGNOSTICO ACTUAL DE LA EMPRESA
18 DE NOVIEMBRE DEL 2017

HACER RECONOCIMIENTO DE LA EMPRESA (PROCESOS, ACTIVIDADES,
PROCEDIMIENTOS E INFORMACIÓN RELACIONADA A ESTOS
COMPONENTES) (INSUMOS, MATERIALES, MANO DE OBRA,
CAPACITACIONES)

REALIZAR LOS FLUJOGRAMAS DE CADA UNO DE LOS PROCESOS Y
PROCEDIMIENTOS CON SU RESPECTIVA CARACTERIZACIÓN.

DIAGRAMAS DE BLOQUES SIMULTANEOS, DIAGRAMA DE
OPERACIONES, FLUJOGRAMA ANALITICO.

2 DE FEBRERO DEL 2018

LEVANTAMIENTO DE INFORMACIÓN Y DATOS

¿CUÁNTO TIEMPO DURA LA SIEMBRA? ….¿CADA CUANDO SE CAMBIA
LA SIEMBRA' (REGISTRO FILMICO, FOTOGRAFICO, HERRAMIENTAS, Y
EQUIPOS) (PRECIOS DE VENTA)
CAPACIDADES VULOMETRICAS DE PECES Y AGUA, DE PH , DE SIEMBRA,
Y DE CULTIVO TANTO EN CAMAS HIDROPONICAS COMO EN LAS
GEOMEMBRANAS

4 DE FEBRERO DEL 2018

9 DE FEBRERO DEL 2018
LEVANTAMIENTO DE INFORMACIÓN Y DESARROLLO DEL PMBOK PARA HACER LA GESTIÓN DE LOS
ENTREGABLES

REALIZAR PREGUNTAS, ENCUESTAS QUE PERMITAN RECOLECTAR LA
MAYOR INOFRMACIÓN POSIBLE DEL SISTEMAS, CON EL FIN DE HACER
REVISAR POR EL GERENTE DE LA EMPRESA PARA COMPROBAR SU
VERECIDAD.

TOMA DE TIEMPOS

CRONOMETRAR LOS TIEMPOS

TOMA DE TIEMPOS

CRONOMETRAR LOS TIEMPOS

DESARROLLAR ALTERNATIVAS DE ESTANDARIZACIÓN DE PROCESOS

HACER DIFERENTES FORMULACIONES PARA LA ESTANDARIZACIÓN
BUSNCANDO LA QUE MEJOR SE ACOPLE A LAS NECESIDADES DEL
SISTEMA.

ESTANDARIZAR Y DESARROLLAR LOS PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS BAJO LA NORMA ISO 9001 :
2015

REVISAR LOS REQUERIMIENTOS DE LA NORMA, ACOPLAR EL SISTEMA Y
MODELO ASIGANDO Y DESARROLLAR EL SISTEMA BAJO LOS
LINEAMIENTOS DE ESTA.

HACER AJUSTES AL MODELO Y PRESENTAR LOS RESULTADOS

PRESENTACIÓN DE RESULTADOS ANTES LAS DIRECTIVAS DE LA
UNIVERSIDAD PARA SU APROBACIÓN

12 DE FEBEREO DEL 2018

16 DE MARZO DEL 2018

19 DE MARZO DEL 2018

30 DE MARZO DEL 2018

6 DE ABRIL DEL 2018

18 DE MAYO DEL 2018

21 DE MAYO DEL 2018

24 DE MAYO DEL 2018

26 DE MAYO DEL 2018

1 DE JUNIO DEL 2018

HACER AJUSTES AL MODELO Y PRESENTAR LOS RESULTADOS

PRESENTACIÓN DE RESULTADOS ANTES LAS DIRECTIVAS DE LA
UNIVERSIDAD PARA SU APROBACIÓN

PRESENTACIÓN DE LA PROPUESTA PARA APROBACIÓN POR PARTE DE LAS DIRECTIVAS DE
ACUAPONIA CASANARE S.A.S (FECHA A DEFINIR)

SUSTENTAR TESIS ANTE LOS JURADOS ( FECHA POR AGENDAR)

5 DE JUNIO DEL 2018

A CONVENIR

A CONVENIR

NOTAS:
1.
2.
3.

DIAGRAMA DE CAUSA EFECTO (ISHIKAWA) DEL PROBLEMA
PROPUESTA PARA LA ESTANDARIZACIÓN DE PROCESOS PRODUCTIVOS EN LA EMPRESA ACUAPONÍA CASANSARE S.A.S
CÓDIGO:
N/A

VERSIÓN:
0

FECHA:
01 / 05 /2018

PÁGINA:
1 de 1

DIAGRAMA DE CAUSA EFECTO (ISHIKAWA) DEL PROBLEMA

Ausencia de equipo
administrativo

Personal
insuficiente

Proveedores con
incumplimiento en entregas

Falta de capacitación al
personal operativo

Falta de planación y visión
de negocio de la gerencia

Calidad no controlada de
materia prima e insumos

Roles y responsabilidades
no aclaradas

Departamento
comercial inexistente

Calidad de producto no
controlada
Selección adecuada de
especies

Mantenimiento preventivo
a las piscinas y equipos

Distribución de planta
adecuada
Implementación de equipos / energias
renovables y sostenibles

MAQUINARIA

MÉTODOS

MATERIALES

MANO DE OBRA

Calibración y verificacion
de equipo de metrologia

Tomas con inexactitud

Equipos de oficina para
personal administrativo
Equipo inadecuado
Infraestructura locativa
deteriorada
Falta de certificados de calibración de
equipos

MEDIDAS

Falta de control en
compra de insumos

Falta de estandarización de
procesos
Control de procesos y
tiempos inexistente

Control, revisión y
segregación de materia prima

Falta de sistema de
gestion integral
Control de inventarios
limitado

Falta de almacenamiento
apropiado de producto

1.

Control de perdidas y
desperdicios

Garantizar inocuidad de
productos

Personal no capacitado en
operación y metrologia
Registros no almacenados
y documentados

Selección inadecuada de
parametros a medir
(oxigenacion, salinidad,
conductividad, muestreo)

Presencia de plagas y
contaminantes

Condiciones ambientales
desfavorables

Certificación sanitaria
Elevandas temperaturas

Condiciones de área de trabajo
(iluminación, orden y aseo, etc)

Dispoción y manejo adecuado
de residuos proceso

MEDIO AMBIENTE

[Fuente: Elaboración propia]

NOTAS:

Creación de manuales,
instructivos y guias
operativas

PROBLEMA:
¿CALIDAD DE PROCESOS DE
PRODUCCIÓN?

DIAGRAMA DE PARETO
PROPUESTA PARA LA ESTANDARIZACIÓN DE PROCESOS PRODUCTIVOS EN LA EMPRESA ACUAPONÍA CASANSARE S.A.S
CÓDIGO:
N/A

VERSIÓN:
0

FECHA:
01 / 05 /2018

PÁGINA:
1 de 1

DIAGRAMA DE PARETO (DP)
1. ASPECTO: MANO DE OBRA
Se evaluan los siguientes causas identificadas en mano de obra:
SUBASPECTO DE ANALISIS (CAUSAS)
Ausencia de equipo administrativo
Falta de planación y visión de negocio de la gerencia
Departamento comercial inexistente
Personal insuficiente
Falta de capacitación al personal operativo
Roles y responsabilidades no aclaradas

CÓDIGO

VALORACIÓN

A
B
C
D
E
F

5
4
3
7
8
6

Se determinan las frecuencias acumuladas y porcentajes acumulados a partir de los datos.

SUBASPECTO DE ANALISIS (CAUSAS)
Falta de capacitación al personal operativo
Personal insuficiente
Roles y responsabilidades no aclaradas
Ausencia de equipo administrativo
Falta de planación y visión de negocio de la gerencia
Departamento comercial inexistente
TOTAL

CÓDIGO

FRECUENCIA

E
D
F
A
B
C

8
7
6
5
4
3
33

FRECUENCIA
PORCENTAJE
ACUMULADA
8
15
21
26
30
33

24%
21%
18%
15%
12%
9%
100%

PORCENTAJE
ACUMULADO
24%
45%
64%
79%
91%
100%

120%

30

100%

Valoración

25

80%

20
60%
15
40%

10

20%

5
0

0%
E

D

F

A

B

C

Factor

FRECUENCIA

FRECUENCIA ACUMULADA

PORCENTAJE

PORCENTAJE ACUMULADO

2. ASPECTO: MATERIALES
Se evaluan los siguientes causas identificadas en materiales:
SUBASPECTO DE ANALISIS (CAUSAS)
Proveedores con incumplimiento en entregas
Calidad no controlada de materia prima e insumos
Calidad de producto no controlada
Selección adecuada de especies
Falta de control en compra de insumos
Control, revisión y segregación de materia prima
Falta de almacenamiento apropiado de producto

CÓDIGO

VALORACIÓN

A
B
C
D
E
F
G

3
6
7
2
4
4
5

Se determinan las frecuencias acumuladas y porcentajes acumulados a partir de los datos.

SUBASPECTO DE ANALISIS (CAUSAS)
Calidad de producto no controlada
Calidad no controlada de materia prima e insumos
Falta de almacenamiento apropiado de producto
Falta de control en compra de insumos
Control, revisión y segregación de materia prima
Proveedores con incumplimiento en entregas
Selección adecuada de especies
TOTAL

CÓDIGO

FRECUENCIA

C
B
G
E
F
A
D

7
6
5
4
4
3
2
31

FRECUENCIA
PORCENTAJE
ACUMULADA
7
13
18
22
26
29
31

23%
19%
16%
13%
13%
10%
6%
100%

PORCENTAJE
ACUMULADO
23%
42%
58%
71%
84%
94%
100%

Porcentaje (%)

ASPECTO: MANO DE OBRA
35
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DIAGRAMA DE PARETO (DP)

120%

30

100%

Valoración

25

80%

20
60%
15
40%

10

Porcentaje (%)

ASPECTO: MATERIALES
35

20%

5
0

0%
C

B

G

E

F

A

D

Factor
FRECUENCIA

FRECUENCIA ACUMULADA

PORCENTAJE

PORCENTAJE ACUMULADO

3. ASPECTO: MÈTODOS
Se evaluan los siguientes causas identificadas en métodos:
SUBASPECTO DE ANALISIS (CAUSAS)
Falta de estandarización de procesos
Control de procesos y tiempos inexistente
Control de inventarios limitado
Garantizar inocuidad de productos
Creación de manuales, instructivos y guias operativas
Falta de sistema de gestion integral
Control de perdidas y desperdicios

CÓDIGO

VALORACIÓN

A
B
C
D
E
F
G

7
6
5
3
8
9
4

Se determinan las frecuencias acumuladas y porcentajes acumulados a partir de los datos.

SUBASPECTO DE ANALISIS (CAUSAS)
Falta de sistema de gestion integral
Creación de manuales, instructivos y guias operativas
Falta de estandarización de procesos
Control de procesos y tiempos inexistente
Control de inventarios limitado
Control de perdidas y desperdicios
Garantizar inocuidad de productos
TOTAL

CÓDIGO

FRECUENCIA

F
E
A
B
C
G
D

9
8
7
6
5
4
3
42

FRECUENCIA
PORCENTAJE
ACUMULADA
9
17
24
30
35
39
42

PORCENTAJE
ACUMULADO

21%
19%
17%
14%
12%
10%
7%
100%

21%
40%
57%
71%
83%
93%
100%

ASPECTO: METODOS
45

120%

40
100%

Valoración

30

80%

25
60%
20
15

40%

10
20%
5
0

0%
F

E

A

B

C

Factor

FRECUENCIA

FRECUENCIA ACUMULADA

PORCENTAJE

PORCENTAJE ACUMULADO

G

D

Porcentaje (%)

35
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DIAGRAMA DE PARETO (DP)
4. ASPECTO: MAQUINARIA
Se evaluan los siguientes causas identificadas en maquinaria:
SUBASPECTO DE ANALISIS (CAUSAS)
Mantenimiento preventivo a las piscinas y equipos
Distribución de planta adecuada
Implementación de equipos / energias renovables y sostenibles
Calibración y verificacion de equipo de metrologia
Equipos de oficina para personal administrativo
Infraestructura locativa deteriorada

CÓDIGO

VALORACIÓN

A
B
C
D
E
F

3
6
2
4
5
3

Se determinan las frecuencias acumuladas y porcentajes acumulados a partir de los datos.

SUBASPECTO DE ANALISIS (CAUSAS)
Distribución de planta adecuada
Equipos de oficina para personal administrativo
Calibración y verificacion de equipo de metrologia
Mantenimiento preventivo a las piscinas y equipos
Infraestructura locativa deteriorada
Implementación de equipos / energias renovables y sostenibles
TOTAL

CÓDIGO

FRECUENCIA

B
E
D
A
F
C

6
5
4
3
3
2
23

FRECUENCIA
PORCENTAJE
ACUMULADA
6
11
15
18
21
23

26%
22%
17%
13%
13%
9%
100%

PORCENTAJE
ACUMULADO
26%
48%
65%
78%
91%
100%

ASPECTO: MAQUINARIA
25

120%

80%
Valoración

15

60%
10

40%
5

20%

0

0%
B

E

D

A

F

C

Factor

FRECUENCIA

FRECUENCIA ACUMULADA

PORCENTAJE

PORCENTAJE ACUMULADO

5. ASPECTO: MEDIDAS
Se evaluan los siguientes causas identificadas en medidas:
SUBASPECTO DE ANALISIS (CAUSAS)
Tomas con inexactitud
Equipo inadecuado
Falta de certificados de calibración de equipos
Personal no capacitado en operación y metrologia
Registros no almacenados y documentados
Selección inadecuada de parametros a medir (oxigenacion,
salinidad, conductividad, muestreo)

CÓDIGO

VALORACIÓN

A
B
C
D
E

5
7
3
8
6

F

4

Se determinan las frecuencias acumuladas y porcentajes acumulados a partir de los datos.

SUBASPECTO DE ANALISIS (CAUSAS)
Personal no capacitado en operación y metrologia
Equipo inadecuado
Registros no almacenados y documentados
Tomas con inexactitud
Selección inadecuada de parametros a medir (oxigenacion,
salinidad, conductividad, muestreo)
Falta de certificados de calibración de equipos
TOTAL

FRECUENCIA
PORCENTAJE
ACUMULADA

PORCENTAJE
ACUMULADO

CÓDIGO

FRECUENCIA

D
B
E
A

8
7
6
5

8
15
21
26

24%
21%
18%
15%

F

4

30

12%

91%

C

3
33

33

9%
100%

100%

24%
45%
64%
79%

Porcentaje (%)

100%

20

DIAGRAMA DE PARETO
PROPUESTA PARA LA ESTANDARIZACIÓN DE PROCESOS PRODUCTIVOS EN LA EMPRESA ACUAPONÍA CASANSARE S.A.S
CÓDIGO:
N/A

VERSIÓN:
0

FECHA:
01 / 05 /2018

PÁGINA:
1 de 1

DIAGRAMA DE PARETO (DP)

120%

30

100%

Valoración

25

80%

20
60%
15
40%

10

Porcentaje (%)

ASPECTO: MEDIDAS
35

20%

5
0

0%
D

B

E

A

F

C

Factor
FRECUENCIA

FRECUENCIA ACUMULADA

PORCENTAJE

PORCENTAJE ACUMULADO

6. ASPECTO: MEDIO AMBIENTE
Se evaluan los siguientes causas identificadas en medio ambiente:
SUBASPECTO DE ANALISIS (CAUSAS)

CÓDIGO

VALORACIÓN

Condiciones ambientales desfavorables
Elevandas temperaturas
Condiciones de área de trabajo (iluminación, orden y aseo, etc)
Presencia de plagas y contaminantes
Certificación sanitaria

A
B
C
D
E

4
1
8
5
7

Dispoción y manejo adecuado de residuos proceso

F

6

Se determinan las frecuencias acumuladas y porcentajes acumulados a partir de los datos.

SUBASPECTO DE ANALISIS (CAUSAS)
Condiciones de área de trabajo (iluminación, orden y aseo, etc)
Certificación sanitaria
Dispoción y manejo adecuado de residuos proceso
Presencia de plagas y contaminantes
Condiciones ambientales desfavorables
Elevandas temperaturas
TOTAL

CÓDIGO

FRECUENCIA

C
E
F
D
A
B

8
7
6
5
4
1
31

FRECUENCIA
PORCENTAJE
ACUMULADA
8
15
21
26
30
31

26%
23%
19%
16%
13%
3%
100%

PORCENTAJE
ACUMULADO
26%
48%
68%
84%
97%
100%

120%

30

100%

Valoración

25

80%

20
60%
15
40%

10

20%

5
0

0%
C

E

F

D

A

Factor

FRECUENCIA

FRECUENCIA ACUMULADA

PORCENTAJE

7. RESUMEN: MÁS SIGNIFICATIVOS DE CADA ASPECTO
Se evaluan los siguientes causas identificadas como más significativas en cada aspecto evaluado:
ASPECTO DE ANALISIS (CAUSAS)

CÓDIGO

VALORACIÓN

Distribución de planta adecuada
Personal no capacitado en operación y metrologia

A
B
C
D
E

6
5
7
4
6

Condiciones de área de trabajo (iluminación, orden y aseo, etc)

F

5

Falta de capacitación al personal operativo
Calidad de producto no controlada
Falta de sistema de gestion integral

PORCENTAJE ACUMULADO

B

Porcentaje (%)

ASPECTO: MEDIO AMBIENTE
35
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Se determinan las frecuencias acumuladas y porcentajes acumulados a partir de los datos.

ASPECTO DE ANALISIS (CAUSAS)
Falta de sistema de gestion integral
Falta de capacitación al personal operativo
Personal no capacitado en operación y metrologia
Condiciones de área de trabajo (iluminación, orden y aseo, etc)
Calidad de producto no controlada
Distribución de planta adecuada
TOTAL

CÓDIGO

FRECUENCIA

C
A
E
F
B
D

7
6
6
5
5
4
33

FRECUENCIA
PORCENTAJE
ACUMULADA
7
13
19
24
29
33

PORCENTAJE
ACUMULADO

21%
18%
18%
15%
15%
12%
100%

21%
39%
58%
73%
88%
100%

120%

30

100%

Valoración

25

80%

20
60%
15

40%

10

20%

5
0

0%
C

A

E

F

B

Factor
FRECUENCIA

NOTAS:

FRECUENCIA ACUMULADA

PORCENTAJE

PORCENTAJE ACUMULADO

[Fuente: Elaboración propia]

1. Se establece una valoración mediante juicio de expertos del grupo de proyectos para asignar los pesos asociados a cada causa / aspecto en un rango de 1 a 10.
2.
3.

D

Porcentaje (%)

RESUMEN: TODOS LOS RELEVANTES
35

Anexo 1. L. DIAGRAMA DE PROCESOS MEJORADO

[Fuente: Elaboración propia]

Anexo 1. L. MAPA DE PROCESOS

[Fuente: Elaboración propia]

ACUERDO DE CONFIDENCIALIDAD
Entre los suscritos a saber,


ERICK ANTONIO RINCON MARTINEZ, mayor de edad, domiciliado en Yopal, Casanare,
identificado con cédula de ciudadania número 47.860.965, actuando en su condición
de Representante Legal de la sociedad comercial que gira en la ciudad de Yopal bajo
la denominación de ACUAPONIA CASANARE S.A.S., identificada con NIT No.
900.929.869-6, que para los efectos de este contrato se denominará EL REVELADOR; y



KARINA ANDREA ARIAS NIÑO, mayor de edad, domiciliado en BOGOTÁ D.C.,
identificado con la cédula de ciudadanía No. 1.098.717.810 expedida en Bucaramanga,
actuando en su condición de Investigadora en desarrollo de proyecto de grado, que
para los efectos de este contrato se denominará EL RECEPTOR.



DARWIN LEANDRO BARRERA CHAPARRO, mayor de edad, domiciliado en BOGOTÁ
D.C., identificado con la cédula de ciudadanía No. 1.118.550.952 expedida en Yopal,
actuando en su condición de Investigadora en desarrollo de proyecto de grado, que
para los efectos de este contrato se denominará EL RECEPTOR.

Hemos decidido celebrar un ACUERDO DE CONFIDENCIALIDAD, cuya finalidad será establecer
los términos que rigen el uso y la protección de la información que LAS PARTES se revelarán.
CLÁUSULAS
Las partes del acuerdo se someterán a las siguientes cláusulas:
PRIMERA: En virtud del presente acuerdo EL RECEPTOR se obliga a mantener bajo estricta
confidencialidad toda información documental, jurídica, personal, técnica, tecnológica,
estratégica, diseños, planos e información financiera que sea o haya sido suministrada por la
EL REVELADOR, así como cualquier otra información relacionada con EL REVELADOR, que éste
último revela como confidencial y con el propósito de que EL RECEPTOR elabore el proyecto
de grado con objeto “PROPUESTA PARA LA ESTANDARIZACIÓN DE PROYECTOS PRODUCTIVOS
EN LA EMPRESA ACUAPONIA CASANARE S.A.S.”.
EL RECEPTOR no podrá revelar, divulgar, exhibir, mostrar, comunicar, utilizar y/o emplear la
información que por cualquier medio reciba de la parte REVELADORA, y en consecuencia
deberán mantenerla de manera confidencial y privada, y protegerla para evitar su divulgación
no autorizada, ejerciendo sobre ésta el mismo grado de diligencia que utiliza para proteger
información confidencial de su propiedad.
EL RECEPTOR se obliga, así mismo, a no utilizar dicha información para propósitos distintos de
los previstos en el presente documento, y serán responsables por el cumplimiento del deber
de confidencialidad por parte de los miembros de sus respectivos Equipos de Trabajo.
Se exceptúan de lo anterior los siguientes eventos:
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Que exista previa autorización expresa y escrita de la parte a quien pertenece la
información.
La información confidencial se requiera por una autoridad gubernamental con facultades
para ello o por autoridad judicial de la República de Colombia
Que la información sea divulgada independientemente por escrito o por cualquier otro
medio por la parte REVELADORA.
Que la información sea de dominio público.

PARÁGRAFO: La Información Confidencial no dejará de serlo cuando deba revelarse a
cualquier entidad oficial, nacional o internacional, por orden válida de autoridad
competente, sin que pierda su calidad de confidencial y reservada.
SEGUNDA: La información solo podrá ser utilizada para los fines previstos en el presente
acuerdo que la PARTE REVELADORA desarrollará. Adicionalmente solo podrá darse a conocer a
aquellos empleados, trabajadores o asesores que tengan necesidad de conocerla para la
mencionada finalidad. En caso de entregar información confidencial a dichos empleados,
trabajadores o asesores, se les debe advertir su carácter confidencial y se les deberá enterar
de los términos de este Acuerdo, los cuales deben aceptar y adherir antes de recibirla.
EL RECEPTOR garantizará que sus empleados y subcontratistas a cualquier título, se
comprometan a guardar estricta reserva sobre la Información Confidencial que conozcan en
desarrollo del presente acuerdo.
TERCERA: OBLIGACIONES DE LAS PARTES. La parte RECEPTORA de la información
confidencial se obliga para con la parte REVELADORA, a:
a. Limitar el acceso a la Información Confidencial, a aquellas personas que no tengan una
necesidad justificada de conocerla;
b. Abstenerse de publicar divulgar, difundir ofrecer o hacer disponible a terceros, total o
parcialmente la información confidencial, sin contar previamente con la aprobación
escrita de la parte REVELADORA.
c. Abstenerse de hacer copias de la información confidencial, a menos que la parte
REVELADORA expresamente lo autorice;
d. Conservar la Información Confidencial en condiciones seguras y tomar todas las medidas
que sean necesarias para evitar que sea hurtada, copiada, reproducida, distribuida,
divulgada o difundida en forma no autorizada.
e. Notificar a la parte REVELADORA por escrito en caso de que un empleado o contratista que
haya tenido acceso a la misma renuncie o finalice su contrato, o bien en caso de que
existan sospechas sobre presuntas contravenciones a lo aquí previsto o a los acuerdos con
los empleados. A pedido de la parte REVELADORA, la parte RECEPTORA investigará
rápidamente sobre las presuntas contravenciones que puedan afectar los intereses de la
parte REVELADORA y estará a cargo de todos los gastos y demás costos generados como
consecuencia de esta contravención;
f. No utilizar la información recibida, en detrimento de la Parte REVELADORA
CUARTA: Por requerimiento escrito de la parte REVELADORA, la parte RECEPTORA deberá:
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1. Retornar la Información Confidencial, dentro del término no superior a cinco (5) días
hábiles contados desde aquél en el cual se recibe el requerimiento.
2. Destruir la información confidencial y sus copias y proveer un certificado escrito suscrito
por el representante legal, que de constancia de tal evento.
QUINTA: La entrega de Información (confidencial o no) no concede, ni expresa ni
implícitamente, autorización, permiso o licencia de uso de marcas comerciales, patentes,
derechos de autor o de cualquier otro derecho de propiedad industrial o intelectual. Ni este
Acuerdo, ni la entrega o recepción de Información (confidencial o no) constituirá o implicará
promesa de efectuar contrato alguno por cualquiera de las Partes.
SEXTA: RESPONSABILIDAD. EL RECEPTOR responderá por los daños y perjuicios que puedan
ocasionarse en caso de violación de sus obligaciones de reserva o confidencialidad, perjuicios
que serán valorados por peritos, mediante arbitramento.
SÉPTIMA: RELACIÓN CONTRACTUAL: EL RECEPTOR entiende que el presente ACUERDO no
pretende crear ninguna relación contractual, ni obligación alguna más allá de los términos del
presente ACUERDO.
OCTAVA: Este acuerdo no obliga a las Partes, por sí solo, a dar a conocer Información
(confidencial o no), ni las obliga a celebrar futuros acuerdos.
NOVENA: Sí se declarase la nulidad, ineficacia, inexistencia o inaplicabilidad de alguna o
algunas de las cláusulas del presente Acuerdo, esta circunstancia no afectará las restantes
disposiciones aquí contenidas, las cuales deberán interpretarse en su conjunto con exclusión
de las invalidadas, a menos que aparezca que las partes no habrían celebrado este Acuerdo
sin esas estipulaciones.
DÉCIMA: CESIÓN: Las obligaciones contenidas en el presente ACUERDO no podrán ser cedidas
por cualquiera de LAS PARTES, sin el previo consentimiento por escrito de la otra PARTE.
DÉCIMA PRIMERA: NOTIFICACIONES. Las comunicaciones que cualquier de las partes deba
dirigir a la otra, se enviarán a las siguientes personas, siendo necesario que el recibo de la
correspondencia sea confirmado por las personas autorizadas que las partes designan a
continuación:
ACUAPONIA CASANARE S.A.S.
Atn. • ERICK ANTONIO RINCON MARTINEZ
Dirección: Via Morichal Bajo finca Mata de Roble, Yopal - Casanare
Teléfono: 313 2212148
Email: ericking1312@gmail.com / acuaponiacas@gmail.com
Ciudad: Yopal
EL RECEPTOR
Attn: Karina Andrea Arias Niño
Dirección: Tv 7 Bis A No. 108ª -55 Apt 104
Teléfono: (57) 311 8361553
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Email: karias15@unisalle.edu.co
Ciudad: Bogotá D.C.
EL RECEPTOR
Attn: Darwin Leandro Barrera Chaparro
Dirección: Calle 127 c N 3 -96
Teléfono: (57) 322 3113832
Email: dbarrera24@unisalle.edu.co
Ciudad: Bogotá D.C.
DÉCIMA SEGUNDA: DOMICILIO Y LEGISLACIÓN APLICABLE: El domicilio será la ciudad de
Cartagena, en Colombia. Este ACUERDO así como las obligaciones entre las PARTES será
regido e interpretado de acuerdo con las leyes de Colombia.
DÉCIMA TERCERA: Se entiende que el presente ACUERDO constituye un Acuerdo de
Confidencialidad solamente.
DÉCIMA CUARTA: SOLUCIÓN DE CONTROVERSIAS. Cualquier diferencia que se presente entre
las partes en relación con la ejecución de las obligaciones derivadas del presente Acuerdo en
cualquier momento y que las partes no puedan resolver de común acuerdo o por vía de
conciliación judicial, serán sometidas a Tribunal de Arbitramento de la Cámara de Comercio
de Yopal o Bogotá, conformado por tres (3) árbitros si se trata de mayor cuantía o un (1)
árbitro si se trata de mínima o menor. Los árbitros decidirán en derecho de acuerdo con las
normas vigentes en la República de Colombia. Para los efectos pertinentes Las Partes serán
notificados en las direcciones consignadas en la cláusula anterior. Las Partes están en la
obligación de comunicarse entre sí, cualquier cambio en las direcciones antes citadas.
DÉCIMA QUINTA: VIGENCIA. La vigencia del presente Acuerdo en relación con las
restricciones y obligaciones consagradas estarán vigentes desde el momento en que sea
suscrito y por cinco (5) años más.
Las Partes leído el presente acuerdo, asienten expresamente a lo estipulado firman como
aparece, en dos (2) ejemplares del mismo tenor.
En constancia se firma en la ciudad de Bogotá D.C., el día veinticinco (25) del mes de Agosto
del año dos mil dieciocho (2018).
EL REVELADOR

EL RECEPTOR

ERICK RINCON MARTINEZ
Representante Legal de
ACUAPONIA CASANARE S.A.S.

KARINA ANDREA ARIAS NIÑO
Unisalle
CC. 1.098.717.810
DARWIN LEANDRO BARRERA C.
Unisalle
CC. 1.118.550.952
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Bogotá D.C, 9 de Noviembre del 2017
BOG-GC-COM-007
ATENCIÓN:
ERICK RINCON MARTINEZ

Representante Legal de

ACUAPONIA CASANARE S.A.S.

REF:

SOLICITUD DE VISITAS A PLANTA DE PRODUCCION – EMPRESA ACUAPONIA
CASANARE S.A.A

Respectado señor,
Es grato dirigirme a usted para saludarle muy cordialmente y a la vez comunicarle que somos estudiantes
de la UNIVERSIDAD DE LA SALLE, Sede Candelaria: Carrera 2 No 10-70 - Tel: (571) 353 53 60.




Por medio de la presente KARINA ANDREA ARIAS NIÑO, mayor de edad, domiciliado en
BOGOTÁ D.C., identificado con la cédula de ciudadanía No. 1.098.717.810 expedida en
Bucaramanga, actuando en su condición de Investigadora en desarrollo de proyecto de grado.
DARWIN LEANDRO BARRERA CHAPARRO, mayor de edad, domiciliado en BOGOTÁ D.C.,
identificado con la cédula de ciudadanía No. 1.118.550.952 expedida en Yopal, actuando en su
condición de Investigadora en desarrollo de proyecto de grado.


Hemos decidido acudir a su despacho para solicitar nos permita realizar Visitas de Estudios a la empresa
Acuaponia Casanare s.a.s y la planta de proccion que usted dirige, seran programadas con antelacion
agradeciendo su atención a nuestro pedido, quedamos a la espera su confirmación.

Muy cordialmente,

KARINA ANDREA ARIAS NIÑO
CHAPARRO
COD. ESTUDIANTE: 47122015
UNIVERSIDAD DE LA SALLE
PROG. INGENIERÍA INDUSTRIAL
C.C. 1.098717810

LEANDRO DARWIN BARRERA
COD. ESTUDIANTE: 47122024
UNIVERSIDAD DE LA SALLE
PROG. INGENIERÍA INDUSTRIAL
C.C. 1.118.550.952

ATENCION AL CLIENTE
1. CONSIDERA QUE A LA HORA DE COMPRAR EL PESCADO PREFIERE :
HACER EL PEDIDO
COMPRARLO DIRECTAMENTE
2. ¿CÓMO CONSIDERA USTED QUE ES LA CALIDAD DEL PESCADO QUE DISTRIBUYE
LA EMPRESA ACUAPONIA CASANARE S.A.S?
EXCELENTE
BUENA
REGULAR
MALA
3. CUANDO COMPRA EL PESCADO LAS CONDICIONES DE OLOR, COLOR,PIEL CLARA Y
BRILANTE, SON:
EXCELENTE
BUENA
REGULAR
MALA
4. CONSIDERA USTED QUE LA PRESENTACIÓN (EMBALAJE, EMPAQUE)
DEL PESCADO QUE VENDE LA EMPRESA ACUAPONIA CASANARE S.A.S ES:

EXCELENTE

BUENA
REGULAR
MALA
5. EL SERVICIO DE ATENCION AL CLIENTE DE LA EMPRESA ACUAPONIA CASANARE
S.A.S BRINDA ATENCION A LAS NECESIDADES DEL CLIENTE
EXCELENTE
BUENA
REGULAR
MALA
6. RECOMENDARIA LA EMPRESA ACUAPONIA CASANARE S.A.S POR SU CALIDAD DE
PRODUCTO Y EL SERVICIO QUE BRINDA OTRAS PERSONAS
SI

NO

[Fuente: Elaboración propia]

7.2. Anexo No. 2: Formatos elaborados
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Anexo 2.1. A. ORDEN DE REQUISICIÓN DE INSUMOS

ORDEN DE REQUIS ICION DE INS UMOS
Nit. 900929869-6
Telefono: 3132212148
DPTO S OLICITA
FECHA S OLICITUD
Día
Mes
Año

FECHA DE ENTREGA
Día
Mes
Año

DES CRIPCION

ORDEN Nº
ORI-001

CANTIDAD

OBS ERVACIONES :

AUTORIZADO POR

SOLICITADO POR

(Nombre y firma)

(Nombre y firma)

[Fuente: Elaboración propia.]

Anexo 2.1. B. ORDEN DE COMPRA A PROVEEDORES

ORDEN DE COMPRA A PROVEEDORES
Nit. 900929869-6
Telefono: 3132212148
ORDEN DE REQUISICIÓN
Nº ORC-0001

Día

FECHA:
Mes

Año

PROVEEDOR
NOMBRE:
C.C :
T ELEFONO:
CIUDAD:

CODIGO

DESCRIPCION

CANTIDAD VALOR UNITARIO

VALOR TOTAL

SUBTO TAL
DESCUENTO
IVA
TO TAL

FORMA DE ENVIO:
FORMA DE PAGO:

Firma y Sello
Revisado

Aprobado

Recibido

[Fuente: Elaboración propia.]

C.C O NIT .

Anexo 2.1. C. FACTURA DE VENTA

FACTURA DE VENTA
Nit. 900929869-6
Telefono: 3132212148
NOMBRE:
TELEFONO:
DIRECCION DOMICILIO:
CANTIDAD

Día

DESCRIPCION

ENTREGA PEDIDO

VALOR UNITARIO

SUB TO TAL

DIRECCION:
FECHA:

IVA
TO TAL

AUTORIZADO POR
(Nombre y firma) JEFE VENTAS
[Fuente: Elaboración propia.]

RECIBIDO
(Nombre y firma)

FECHA
Mes

TOTAL

Año

Anexo 2.1. D. RECEPCIÓN Y SIEMBRA DE ALEVINOS
Código
RECEPCIÓN Y S IEMBRA DE ALEVINOS
Nit. 900929869-6
Telefono: 3132212148
PROVEEDOR:
TELEFONO:
RES PONS ABLE:
CARGO:

ES PECIE

Día

LOTE

Nº DE BOLS A

TOTAL COMPRADOS TOTAL S EMBRADOS

Versión

01

Fecha

5/05/2018

Página
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FECHA:
Mes

Año

CALIDAD AGUA EN BOLS AS
Tem (ºc)

Oxigeno

TILAPIA

CACHAM A

YAM Ú

OBS ERVACIONES :

CONDICIONES DEL AGUA DE PIS CINA DE PRODUCCIÓN
Ph
Oxigeno
S alidad
Condutividad
Temperatura

Elaborado por

Aprobado por

Solicitado por

LEANDRO BARRERA/ANDREA ARIAS
AUXILIAR DE CALIDAD

ERICK RINCON
GERENTE GENERAL

JEFE DE PLANTA

[Fuente: Elaboración propia.]

GPR-01

Total muertos

ANEXO 2.1. E. ALIMENTACIÓN DE PECES
Código

GPR-03

Versión

01

Fecha

5/05/2018

ALIMENTACIÓN DE PECES
Nit. 900929869-6
Telefono: 3132212148

Página

1 DE 1
FECHA

RES PONS ABLE :
Día

CARGO:

Mes

Año

Noche
10 pm

Noche
2 am

ÁREA
TOTAL DE
PIS CINA
PECES

TIPO DE
CONCENTRADO

CANTIDAD POR
RACION
Gramos

FRECUENCIA
Mañana Mañana Tarde Tarde
6 am
10 am
2 pm 6 pm

1
2
3
4
5
OBS ERVACIONES :

Elaborado por

Aprobado por

LEANDRO BARRERA / ANDREA ARIAS

ERICK RINCON

AUXILIARES DE CALIDAD

GERENTE GENERAL

[Fuente: Elaboración propia.]

Solicitado por

JEFE DE PLANTA

Anexo 2.1. F. CONTROL DE CALIDAD DEL AGUA

Código
CONTROL DE CALIDAD DE AGUA ( PH)
Nit. 900929869-6
Telefono: 3132212148

GPR-02

Versión

01

Fecha

5/05/2018

Página
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FECHA:
RESPONSABLE :
Nº DE
PISICINA

CARGO:

LOTE

OXIGENO DISUELTO
Mañana

Tarde

SALINIDAD
Mañana

PH

Tarde

Mañana

TEMPERATURA
Tarde

Mañana

Tarde

Día

Mes

Tarde

Mañana

DUREZA
Mañana

1
2
3
4
5
OBSERVACIONES:

Elaborado por

Aprobado por

LEANDRO BARRERA/ANDREA ARIAS

ERICK RINCON

AUXILIAR DE CALIDAD

GERENTE GENERAL

[Fuente: Elaboración propia.]

Solicitado por

JEFE DE PLANTA

Año

CONDUCTIVIDAD
Tarde

Anexo 2.1. G. COSECHA DE PECES

Código

COSECHA DE PECES
Nit. 900929869-6
Telefono: 3132212148
CARGO

01

Fecha

5/05/2018

Página
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FACTURA DE VENTA N°

CARGO

RESPONSABLES :

GPR-04

Versión

SUPERVISOR

CARGO
CARGO

FECHA
PISCINA
Día

Mes

CÓDIGO LOTE

CANTIDAD REQUERIDA (Unidades)

Año

CANTIDAD
SOLICITADA(Kg)

CANTIDAD TOTAL COSECHADA
Unidades

1
2
3
4
5
OBSERVACIONES:

Elaborado por

Aprobado por

Solicitado por

LEANDRO BARRERA /ANDREA ARIAS
AUXILIARES DE CALIDAD

ERICK RINCON
GERENTE GENERAL

JEFE FE PLANTA/ COSECHADORES

[Fuente: Elaboración propia.]

Kg

Anexo 2.1. H. MUESTREO DE PECES

GPR-05

Código

MUESTREO DE PECES
Nit. 900929869-6
Telefono: 3132212148
CARGO

RESPONSABLES :

FECHA

5/05/2018

Página
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CARGO

MUESTRAS
PISCINA

Mes

01

Fecha

SUPERVISOR
NOMBRE:

Día

Versión

LOTE

Año

N°

CANTIDAD

LONGITUD
PROMEDIO (Cm)

FECHA DE SIEMBRA
PESO PROMEDIO
(Gramos)

ESPECIE
Día

Mes

Año

N1
1

N2
N3
N1

2

N2
N3
N1

3

N2
N3
N1

4

N2
N3
N1

5

N2
N3

OBSERVACIONES:

Elaborado por

Aprobado por

Solicitado por

LEANDRO BARRERA /ANDREA ARIAS
AUXILIARES DE CALIDAD

ERICK RINCON
GERENTE GENERAL

JEFE FE PLANTA/ COSECHADORES

[Fuente: Elaboración propia.]

Anexo 2.1. I SACRIFICIO Y EVISCERACIÓN DE PECES.
Código

SACRIFICIO Y EVISCERACIÓN DE PECES
Nit. 900929869-6
Telefono: 3132212148

NOMBRE:
FECHA
PISCINA
Mes

Versión

01

Fecha

5/05/2018

Página
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SUPERVISOR

RESPONSABLES :

Día

GPR-06

LOTE

Año

N°
CANTIDAD
ORDEN

CARGO:

PESO
PESO
PROMEDIO
PROMEDIO
INICIAL(Gramos) FINAL(Gramos)

TOTAL
PERDIDA
EN
VISCERAS

ESPECIE

OBSERVACIONES:

Elaborado por

Aprobado por

Solicitado por

LEANDRO BARRERA /ANDREA ARIAS
AUXILIARES DE CALIDAD

ERICK RINCON
GERENTE GENERAL

JEFE FE PLANTA/ COSECHADORES

[Fuente: Elaboración propia.]

Anexo 2.1. J MORTANDAD DE PECES

Nit. 900929869-6
Telefono: 3132212148

MORTANDAD DE
PECES

Código

GPR-07

Versión

01

Fecha

5/05/2018

Página
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CANTIDAD

ESPECIE

RESPONSABLES :

FECHA
PISCINA
Día

Mes

LOTE

Año

OBSERVACIONES:

Elaborado por

Aprobado por

Solicitado por

LEANDRO BARRERA /ANDREA ARIAS
AUXILIARES DE CALIDAD

ERICK RINCON
GERENTE GENERAL

JEFE FE PLANTA/ COSECHADORES

[Fuente: Elaboración propia.]

Anexo 2.1. K CADENA DE FRÍO

Código

CADENA DE FRÍO
Nit. 900929869-6
Telefono: 3132212148

5/05/2018

Página

1 DE 1

CARGO:

NOMBRE:
FECHA

CUARTO FRIO
PISCINA

Mes

01

Fecha

SUPERVISOR

RESPONSABLES :

Día

GPR-08

Versión

LOTE

Año

N°
CANTIDAD
ORDEN

PESO
PROMEDIO

N°

TEMPERATUR TEMPERATURA
A INGRESO
SALIDA

ESPECIE

OBSERVACIONES:

Elaborado por

Aprobado por

Solicitado por

LEANDRO BARRERA /ANDREA ARIAS
AUXILIARES DE CALIDAD

ERICK RINCON
GERENTE GENERAL

JEFE FE PLANTA/ COSECHADORES

[Fuente: Elaboración propia.]

Anexo 2.2. A TOMA DE TIEMPOS

[Fuente: Elaboración propia.]

7.3. Anexo No. 3. Plano ajustado de distribución de planta de la empresa
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B

CAMAS DE PLANTAS

5,20

7,50

5,20

7,50

5,20

7,50

5,20

7,50

5,20

13,00

PANELES SOLARES
LUMINARIAS

PROYECTO

PARQUEADERO

10,20

10,20

RED DE ENERGIA

10,20

RED DE AGUA

10,20

10,20

INSTALACIONES

NOTAS
1.

10,75

DONDE SE INDIQUE LO CONTRARIO.

1,91

7,30

8,41

ZONA PRODUCTIVA VEGETAL
(CAMAS DE PLANTAS)

13,50

A

12,77

1,90

11,10

1,90

11,10

1,90

11,10

1,90

11,10

1,90

20,05

10,85

CONVENCIONES

A
OFICINA:

22.79 m2

COCINA:

13.39 m2

BODEGA:

26.09 m2

3,85

1,00

4.79 m2

1,65

ZONA DE SACRIFICIO 64.8m2
5.13m2

LAVADO

10.16m2

SACRIFICIO

15.68m2

EMPAQUE Y
ALISTAMIENTO

8.91m2

1,00

2,70

5,85

DESCARGUE

HERRAMIENTAS

10,00

CADENA DE FRIO 7.6m2
3.8m2

0,08
1,00

REVISIONES

CUBIERTA TIPO POLISOMBRA

3,70

3,00

4,70

1,00

3,85

FECHA

ZONA DE PISCICULTURA

2,70

2,30
10,00

2,50

PROCESOS PRODUCTIVOS EN LA EMPRESA
ACUAPONIA CASANARE S.A.S
0,54

1,00

2,80

NOMBRE

MATRICULA

PLANO No:

-

1 DE 2

1,90

B

0,80

5,40
1,10 1,09 1,10

0,80

0,80

1,90

2,40

1,95

1,40

4,70

1,30

4,85

-

2,00

DARWIN LEANDRO BARRERA

-

LUIS MANUEL PULIDO

-

PLANO No:

USALLE-ID-CIV&MEC-PLN-001

ESCALA:
SIN
REV.
0

2,60

NOTAS
1.
DONDE SE INDIQUE LO CONTRARIO.

CORTE A-A

CONVENCIONES

FECHA
REVISIONES
4,06

1,50

2,70

PROYECTO

CORTE B-B
(FACHADA)

PROCESOS PRODUCTIVOS EN LA EMPRESA
ACUAPONIA CASANARE S.A.S
NOMBRE

MATRICULA

PLANO No:

-

2 DE 2

DARWIN LEANDRO BARRERA

-

LUIS MANUEL PULIDO

-

PLANO No:

USALLE-ID-CIV&MEC-PLN-001

ESCALA:
SIN
REV.
0

7.4. Anexo No. 4. Fichas técnicas
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Anexo 4.1. A FICHA TÉCNICA DE CACHAMA

Código

FTP- 001

Versión

1

Nit. 900929869-6

Fecha

15/03/2018

Telefono: 3132212148

Pagina

1 DE 1

FICHA TÉCNICA DEL PRODUCTO

NOMBRE CIENTIFICO

Piaractus brachypomus

NOMBRE COMERCIAL

Cachama

RANGO DE PESO

450 - 500 gramos

TIEMPO DE CULTIVO

3 - 4 meses

TEMPERATURA DE
PRODUCCION

25 - 30 (°C)

PRESENTACION

Canastillas con hielo

DESCRIPCION La cachama es un pez de color plateado con aletas rojizas, de cabeza pequeña, y de cuerpo
redondo.
Esta especie de pesacdo se caracteriza por tener un alto aporte calórico; y por ser un alimento de
mejor calidad nutritiva q sus grasas son más digeribles y tienen una alta concentración de
minerales como el calcio, selenio y otros muy importantes para el buen funcionamiento del
PROPIEDADES
cerebro y sistema nervioso. Es rico en vitaminas A, D, E y B6, B12, indispensables para la
fortaleza del organismo y la defensa contra las enfermedades (Naranjo, 2007, p. 184).

LEANDRON BARRERA /
ANDREA ARIAS

Elaboró

ERICK RINCÓN

Revisó

[Fuente: Elaboración propia.]

Aprobó

Anexo 4.1. A FICHA TÉCNICA DE MOJARRA

Código

FTP- 002

Versión

1

Nit. 900929869-6

Fecha

15/03/2018

Telefono: 3132212148

Pagina
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FICHA TÉCNICA DEL PRODUCTO

NOMBRE CIENTIFICO

Oreochromis sp

NOMBRE COMERCIAL

Mojarra

RANGO DE PESO

450 - 500 gramos

TIEMPO DE CULTIVO

3 - 4 meses

TEMPERATURA DE
PRODUCCION

25 - 30 (°C)
Canastillas con hielo

PRESENTACION

DESCRIPCION La Mojarra roja, también conocida como la Tilapia roja, es un pez que taxonómicamente no
responde a un solo nombre científico, es una especie de mayor demanda en el mercado.
La tilapia es un pescado que destaca desde un punto de vista nutricional por su alto
contenido en proteínas, Bajo contenido en mercurio y ico en DHA
PROPIEDADES DHA es un ácido docosahexanoico necesario en el embarazo, dado que ayuda al desarrollo
del sistema nervioso central, cerebro y los ojos del feto, favoreciendo por tanto el desarrollo
cognitivo del bebé.

LEANDRON BARRERA /
ANDREA ARIAS
Elaboró

ERICK RINCÓN

Revisó

[Fuente: Elaboración propia.]

Aprobó

Anexo 4.1. C FICHA TÉCNICA DE YAMÚ
Código

FTP- 003

Versión

1

Nit. 900929869-6

Fecha

15/03/2018

Telefono: 3132212148

Pagina
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FICHA TÉCNICA DEL PRODUCTO

NOMBRE CIENTIFICO

Brycon siebenthalae

NOMBRE COMERCIAL

Yamú

RANGO DE PESO

450 - 500 gramos

TIEMPO DE CULTIVO

3 - 4 meses

TEMPERATURA DE
PRODUCCION

25 - 30 (°C)
Canastillas con hielo

PRESENTACION

El Yamú es originario de la cuenca del Orinoco. Este pez migratorio pertenece a la familia de
DESCRIPCION los Carácidos. Omnívoros con tendencias carnívoras. Es utilizado en policultivo para
controlar reproducciones indeseadas de otras especies. Ideal para pesca deportiva.
Es la especie más común entre los brycónidos de los Llanos Orientales colombianos y la más
explorada para piscicultura, dado su hábito alimenticio omnívoro, su crecimiento rápido y la
PROPIEDADES gran eficiencia alimenticia con raciones con bajos niveles de proteína de origen vegetal,
óptima calidad de su carne y sus especiales características para la pesca deportiva.

LEANDRON BARRERA /
ANDREA ARIAS
Elaboró

ERICK RINCÓN
Revisó

[Fuente: Elaboración propia.]

Aprobó

Anexo 4.2. A FICHA TÉCNICA DE BOMBA DE PISCINA

Código

FTE- 001

Versión

1

Nit. 900929869-6

Fecha

15/03/2018

Telefono: 3132212148

Pagina

1 DE 1

FICHA TECNICA HERRAMIENTAS - EQUIPOS

DESCRIPCIÓN DEL EQUIPO
Nombre del Equipo:
Marca:

Emaux

Modelo:

Serie:

150

Ubicación:

Valor de compra:

SC150

$ 2.530.000

Erick Rincon

A cargo de:
Tensión:
Otros:
Accesorios:
Partes:

FOTO DEL EQUIPO

Bomba de piscina

1,5 HP

Datos Técnicos
Intensidad:

1,36A

c.c :

47,860,965

Potencia:

220 VA

Otra:

60 HZ

Motor asincronizado bipolar
Eje y sello mecánico en acero inoxidable AISI316

Descripción
Las bombas serie “SC” han sido diseñadas para piscinas privadas de tamaño medio. Las bombas “SC” se diferencian por un bajo nivel de ruido y un mantenimiento muy sencillo. El eje y el
sello mecánico están fabricados en acero inoxidable AISI316. La tapa de prefiltro transparente permite una inspección rápida y eficaz. Las conexiones son de 1,5''.

Elaborado por :

LEANDRO BARRERA/ ANDREA ARIAS

[Fuente: Elaboración propia.]

Anexo 4.2. B FICHA TÉCNICA DE MANGUERA POLI DIFUSORA ANTI-ALGAS

Código

FTHE- 002

Versión

1

Fecha

15/03/2018

FICHA TECNICA HERRAMIENTAS - EQUIPOS
Nit. 900929869-6

Pagina

Telefono: 3132212148

1 DE 1
FOTO DEL EQUIPO

DESCRIPCIÓN DEL EQUIPO
Nombre del Equipo:
Marca:

Polidifusora de antialgas

Serie:

Manguera polidifusora antialgas
Tipo azul
Modelo:
Metro

Unidad/ Medida

Valor de compra:

$ 20.370
c.c :

Erick Rincon

A cargo de:

47,860,965

Datos Técnicos
Diametro Exterior
Diametro interior
Espesor de la manguera:
Partes:

1 pulgada (2,54cm) (25mm)
1/2 pulgada (1,27cm) (12mm)
0.64cm (6mm)
N/A

Descripción
Manguera difusora de aire para estanques en PISCICULTURA. Alta dilución de oxígeno del aire en el agua, por mayor recorrido y tiempo de contacto de las micro burbujas hasta la
superficie. Mayor distribución del oxígeno, disuelto por agitación del burbujeo desde la profundidad de la manguera. Su material es el caucho y es aplicable hasta a 5m de profundidad.

Elaborado por :

LEANDRO BARRERA/ ANDREA ARIAS

[Fuente: Elaboración propia.]

Anexo 4.2. C FICHA TÉCNICA DE SONDA YSI

Código

FTHE- 003

Versión

1

Fecha

15/03/2018

FICHA TECNICA HERRAMIENTAS - EQUIPOS
Nit. 900929869-6

Pagina

Telefono: 3132212148

1 DE 1
FOTO DEL EQUIPO

DESCRIPCIÓN DEL EQUIPO
Nombre del Equipo:
Marca:

Professional Plus

Serie:

Serie plus

Valor de compra:
A cargo de:

Sonda YSI, sensor óptico inteligente Medición de O2, y TE°. Incluimos el
2008
Modelo:
Proveedor seleccionado

Ubicación:
5.200.000
Erick Rincon

c.c :

47´860.965

Datos Técnicos
Tensión:
Otros:
Accesorios:
Partes:

Intensidad:
Potencia:
Otra:
IP-67 a prueba de agua. Software, base de comunicación y cable USB incluidos.
El Medidor, los cables y las sondas, kit completo
SYI
sondas
cables
Descripción
El Medidor Professional Plus puede acomodar cualquier cable y combinación de sonda correspondiente. Simplemente seleccione la longitud del cable y la sonda adecuada (o
sondas) que necesita, luego determine qué medidas desea que se muestren. Elija entre las siguientes sondas: oxígeno disuelto (sonda galvánica o polarográfica), pH, ORP,
combinación de ph / ORP, amonio, cloruro y nitrato. Cables de sonda única y sonda doble están disponibles. Todos los cables proporcionan mediciones de temperatura sin la
necesidad de una sonda de temperatura específica, y los cables de conductividad tienen una sonda de conductividad integrada en el cable. Professional Plus ofrece registro de
eventos individuales o de intervalo y cuenta con una memoria de 5.000 conjuntos de datos con registro de eventos GLP adicional.

Elaborado por :

LEANDRO BARRERA/ ANDREA ARIAS

[Fuente: Elaboración propia.]

Anexo 4.2. D FICHA TÉCNICA DE MALLA

Código
FICHA TECNICA HERRAMIENTAS - EQUIPOS
Nit. 900929869-6

Nombre del Equipo:
Serie:
Valor de compra:
A cargo de:

1

Fecha

15/03/2018

Pagina

Telefono: 3132212148

Marca:

FTHE- 004

Versión

Malla

1 DE 1
FOTO DEL EQUIPO

DESCRIPCIÓN DEL EQUIPO
Malla de 1/2" sin nudo
Con hilo de nylon multifilamento
Modelo:
1/2" 16 metros

Unidad/ Medida
$ 1.250.000
Erick Rincon

c.c :

47´860.965

Datos Técnicos
Tension
Otros
Accesorios
Partes

Malla de 1/4" - 1/2" - 3/4"
Barillas para soporte en extremos de la malla

Descripción
sta clase de redes - para venta - son fabricadas con hilo de nylon multifilamento, con excelente resistencia y elongación a la rotura.
Fibras de óptima calidad y viene en varias presentaciones de ojos de malla: 1/4" - 1/2" - 3/4". Estas clase de redes se usan principalmente para el sector de la acuicultura y/o
piscicultura, con ellas se fabrican chinchorro, cerco para alevinos, trasmallos para manejo de alevinos, jaulas para cultivo de tilapias, etc.

Elaborado por :

LEANDRO BARRERA/ ANDREA ARIAS

[Fuente: Elaboración propia.]

Anexo 4.2. D FICHA TÉCNICA DE PANEL SOLAR
Código
FICHA TECNICA HERRAMIENTAS - EQUIPOS
Nit. 900929869-6

Marca:
Serie:

Ubicación:

Nombre del Equipo:

Valor de compra:

$ 7.600.000
Erick Rincon

A cargo de:

1

Fecha

15/03/2018

Pagina
1 DE 1
FOTO DEL EQUIPO

Telefono: 3132212148
DESCRIPCIÓN DEL EQUIPO
Panel solar
Panel solar de 250w
Modelo:
Ambiente solucciones

FTHE- 005

Versión

c.c :

47´860.965

Potencia:

250w

Datos Técnicos
Tensión:
Otros:
Dimensiones:
Partes:

29.8v
peso 18.5 kg
1640 x 990 x 35 mm

Intensidad:

Otra:

Descripción
son elaborados con equipos de producción automatizados y celdas fotovoltaicas reconocidas a nivel mundial por su alta eficiencia. Ofrecemos un amplio rango en potencias de
paneles solares que van desde 5Wp hasta 310Wp, para aplicaciones en sistemas desconectados y conectados de la red, sistemas de telecomunicación, sistemas de monitoreo de
información y otros equipos industriales, sistemas de bombeo de agua y lámparas solares.

Elaborado por :

LEANDRO BARRERA/ ANDREA ARIAS

[Fuente: Elaboración propia.]

Anexo 4.2. E FICHA TÉCNICA DE BALA DE OXIGENO
Código
FICHA TECNICA HERRAMIENTAS - EQUIPOS
Nit. 900929869-6

Marca:
Serie:
Valor de compra:
A cargo de:

Polyglass

DESCRIPCIÓN DEL EQUIPO
Tanque de oxigeno
Tanque en acero inoxidable
Modelo:
Unidad/ Medida

1

Fecha
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FOTO DEL EQUIPO

Telefono: 3132212148
Nombre del Equipo:

(44.5 cm x 113 cm) en centimetros

$ 450.000
Erick Rincón

c.c :

47´860.965

Datos Técnicos
Diametro
Otros
Accesorios
Partes

8 pulgadas
capacidad 8.7 galones - 32.9 litros
Carcasa interior con Revestimiento de polietileno de alta densidad continuo y de una pieza.
Entrada Roscada o abertura Superior : 2.5 pulgadas
Valvula manual de 3 posiciones
Descripción
Los tanques son ideales para la instalación ablandadores y de filtros de agua residenciales y comerciales, con medios filtrantes como:
FILTROS DE ARENA, FILTROS DE CARBÓN ACTIVADO, FILTROS MULTIMEDIO (ARENA, CARBÓN ACTIVADO, ANTRACITA), FILTRO BIRM PARA
HIERRO.GARANTÍA: Un (1) año. Sobre defectos de fabricación. Por golpes o uso inadecuado del equipo se pierde la garantía.

Elaborado por :

FTHE- 006

Versión

LEANDRO BARRERA/ ANDREA ARIAS

[Fuente: Elaboración propia.]

Anexo 4.2. F FICHA TÉCNICA DE PISCINA DE PRODUCCIÒN

Nit. 900929869-6
Telefono: 3132212148
NOMBRE

FICHA TÉCNICA DE HERRAMIENTA - EQUIPO

Código
Versión
Fecha
Pagina

FTI- 007
1
15/03/2018
1 DE 1

PISCINAS DE PRODUCCION
Planta de produccion utilizando las piscinas donde se cultivan los peces, para las piscinas se utiliza un material de
geomenbranas que mantiene una temperatura ambiente el sistema acuaponico permite el cultivo de peces y hortalizas
de manera simultánea a través de la unión la acuicultura con un sistema de cultivos hidropónico, lo cual es posible
mediante un ciclo de recirculación de agua donde los desechos metabólicos generados por los peces sirven como
fertilizante para las plantas, que a su vez limpian el agua de impurezas; dejándola limpia para usarse en los estanques
donde se crían los peces.

REQUERIMIENTOS GENERALES

- Tanques para el cultivo de peces con los sistemas mecánicos de
filtración.
- Tanques para el cultivo hidropónico.
MATERIALES NECESARIOS PARA SU
- Tanque reservorio o pozo.
CONSTRUCCION
- Sistema de tuberías y accesorios.
- Sistema de bombeo de agua.
-Sistema de aireación.
MATERIAL
CONCEPTO
CANTIDAD
Tanques cilíndricos de 8 metros
cúbicos de capacidad cada uno, con
drenaje central de 10 centímetros (4
pulgadas) y medida de 12 metros de
5
circunferencia con malla galvanizada,
unida por soldadura eléctrica

TANQUES PARA EL CULTIVO DE
PECES

5

Tanques rectangulares para filtración
del agua proveniente de los
clarificadores, con capacidad de 700
litros cada uno, construidos en madera
y forrados con geomembrana de
polietileno de alta densidad de 30 mil
(HDPE 30 mil)

1

Tanque rectangular para ventilar los
gases (desgasificador) del agua
proveniente de los tanques de
filtración, con capacidad de 700 litros y
construido en madera y geomembrana

REQUIRIMIENTOS ESPECIFICOS

CONDICCIONES DE USO

Bancos para suspensión de camas

1

Sistema de bombeo de agua

1

Bomba alto volumen de ½ hp de 100
gpm (378 lpm)

El Sistema Acuapónico, deber ser operado únicamente por personal capacitado Se recomienda realizarle un
mantenimiento semestral al Sistema Acuapónic

LEANDRON BARRERA / ANDREA ARIAS
Elaboró

Bancos de barilla galvanizada en acero
con altura de 1 metro de alta y 8
metros* 40 cm de superficie

ERICK RINCÓN
Revisó

[Fuente: Elaboración propia.]

Aprobó

Anexo 4.2. G FICHA TÉCNICA DE BICARBONATO DE SODIO

FICHA TÉCNICA DE INSUMOS
Nit. 900929869-6
Telefono: 3132212148
NOMBRE DE LA MATERIA
PRIMA Y/O INSUMO

Código

FTI- 001

Versión

1

Fecha

15/03/2018

Pagina

1 DE 1

Bicarbonato de sodio
Sal que se forma a partir de ácido carbónico y que tiene un átomo de hidrógeno que se
puede sustituir por un metal.

No aplica

INGREDIENTES SECUNDARIOS

CARACTERISTICAS FISICAS
DE LA MATERIA PRIMA
Y/O INSUMO

Apariencia
Color
Olor
Sabor
PH
Textura

Polvo
Blanco
Harina
Salado Bajo
6,6
Polvo

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS DE LA
MATERIA PRIMA Y/O
INSUMO
ESTADO DE LA MATERIA
PRIMA Y/O INSUMO
EMPAQUES Y
PRESENTACIONES
CANTIDAD
INSTRUCCIONES EN LA
ETIQUETA
NUMERO DE REGISTRO
SANITARIO(SI APLICA)
VIDA UTIL ESPERADA
TEMPERATURA DE
ALMACENAMIENTO
NORMATIVIDAD QUE RIGE
LA MATERIA PRIMA Y/O
INSUMO
CONSIDERACIONES Y
RECOMENDACIONES DE
ALMACENAMIENTO

No registra
Líquido
Sólido
Gaseoso

Polvo
Bultos - Sacos de 50kg
100 kg
Consérvese en un lugar fresco y seco
RSAD10I15402

12
Ambiente
Refrigeración
Congelación

Meses
25 - 30 (°C)
-

Decreto Reglamentario 677 de 1995 y Ley 1437 de 2011.

Coservar en lugar seco y fresco

LEANDRON BARRERA /
ANDREA ARIAS
Elaboró

ERICK RINCÓN
Revisó

[Fuente: Elaboración propia]

Aprobó

Anexo 4.3. A FICHA TÉCNICA DE PEROXIDO DE HIDROGENO

FICHA TÉCNICA DE INSUMOS

Código

FTI- 002

Versión

1

Fecha

15/03/2018

Pagina
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Nit. 900929869-6
Telefono: 3132212148
NOMBRE DE LA MATERIA
PRIMA Y/O INSUMO

PERÓXIDO DE HIDROGENO (30% )
Uso del producto: El peroxido de hidrógeno tiene aplicaciones como inhibidor de
desarrollo bacteriano y como blanqueador en los filtros hemodializadores

INGREDIENTES SECUNDARIOS
CARACTERISTICAS FISICAS DE
LA MATERIA PRIMA Y/O
INSUMO

Agua
Apariencia
Color
Olor
Sabor
PH

Liquido
Incoloro
Inoloro
Salado Bajo
1 −4

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS DE LA
MATERIA PRIMA Y/O INSUMO
ESTADO DE LA MATERIA
PRIMA Y/O INSUMO

No registra

Líquido
Sólido
Gaseoso

Material especializado - Envase plastico

EMPAQUES Y PRESENTACIONES
CANTIDAD
INSTRUCCIONES EN LA
ETIQUETA
NUMERO DE REGISTRO
SANITARIO(SI APLICA)
VIDA UTIL ESPERADA
TEMPERATURA DE
ALMACENAMIENTO

Liquido
-

1 Galon
Consérvese en un lugar fresco y seco
7722-84-1/ No. NU:2015
12

Meses

Ambiente
Refrigeración
Congelación

25 - 30 (°C)
-

NORMATIVIDAD QUE RIGE LA
MATERIA PRIMA Y/O INSUMO

Artículo 31 de la Ley 9ª de 1979

CONSIDERACIONES Y
RECOMENDACIONES DE
ALMACENAMIENTO

Coservar en lugar seco y fresco

LEANDRON BARRERA / ANDREA
ARIAS
Elaboró

ERICK RINCÓN
Revisó

[Fuente: Elaboración propia]

Aprobó

Anexo 4.3. B FICHA TÉCNICA DE MELAZA
Código

FTI- 003

Versión

1

Fecha

15/03/2018

Pagina
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FICHA TÉCNICA DE INSUMOS
Nit. 900929869-6
Telefono: 3132212148
NOMBRE DE LA MATERIA
PRIMA Y/O INSUMO

Melaza
Líquido viscoso de origen vegetal, de color marrón oscuro, procedente de la concentración de
los caldos de producción de azucar de caña de azucar. De calidad alimentaria, sus propiedades
como fertilizante son muy interesantes

INGREDIENTES SECUNDARIOS
CARACTERISTICAS FISICAS DE
LA MATERIA PRIMA Y/O
INSUMO

Caña de azucar , ceniza sulfatada, azucares totales reductores
Apariencia
Color
Olor
Sabor
PH

Liquido viscoso
Café oscuro
Dulce
Ligeramente amargo
5

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS DE LA
MATERIA PRIMA Y/O INSUMO
ESTADO DE LA MATERIA
PRIMA Y/O INSUMO

No registra

Líquido
Sólido
Gaseoso

EMPAQUES Y
PRESENTACIONES
CANTIDAD
INSTRUCCIONES EN LA
ETIQUETA
NUMERO DE REGISTRO
SANITARIO(SI APLICA)
VIDA UTIL ESPERADA
TEMPERATURA DE
ALMACENAMIENTO

Viscoso
Tambores de plastico - Granel
50 kg
Consérvese en un lugar fresco y seco
-

12

Meses

Ambiente
Refrigeración
Congelación

25 - 30 (°C)
-

NORMATIVIDAD QUE RIGE LA
MATERIA PRIMA Y/O INSUMO

NTC 587 - Melaza de caña, Decreto 3075 /1997 Buenas Prácticas de Manufactura

CONSIDERACIONES Y
RECOMENDACIONES DE
ALMACENAMIENTO

Coservar en lugar seco y fresco

LEANDRON BARRERA / ANDREA
ARIAS
Elaboró

ERICK RINCÓN
Revisó

[Fuente: Elaboración propia]

Aprobó

Anexo 4.3. C FICHA TÉCNICA DE EMULSION DE SCOTT

FICHA TÉCNICA DE INSUMOS
Nit. 900929869-6
Telefono: 3132212148
NOMBRE DE LA MATERIA
PRIMA Y/O INSUMO

Código

FTI- 004

Versión

1

Fecha

15/03/2018
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Emulsión de Scott
Es un complemento de vitaminas rico en aceite de hígado de bacalao, que es fuente natural de
vitaminas A y D, por si fuera poco contiene calcio y fósforo adicionados

CARACTERISTICAS
FISICAS DE LA MATERIA
PRIMA Y/O INSUMO

Apariencia
Color
Olor
Sabor
PH

Liquido viscoso
Blanco
Inoloro
Original
-

Líquido
Sólido
Gaseoso

Viscoso
-

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS DE LA
MATERIA PRIMA Y/O
INSUMO
ESTADO DE LA MATERIA
PRIMA Y/O INSUMO
EMPAQUES Y
PRESENTACIONES
CANTIDAD
INSTRUCCIONES EN LA
ETIQUETA
NUMERO DE REGISTRO
SANITARIO(SI APLICA)
VIDA UTIL ESPERADA
TEMPERATURA DE
ALMACENAMIENTO

Frascos - Botella plastica
5 Frascos
Consérvese el fresco bien tapado a temperatura ambiente a no más de 30°C.
Ilimitada
Ambiente
Refrigeración
Congelación

20 - 30 (°C)
-

NORMATIVIDAD QUE RIGE
Es controlado y operado por GlaxoSmithKline Colombia S.A. (GSK COLOMBIA) desde sus oficinas en
LA MATERIA PRIMA Y/O
Colombia, GSK COLOMBIA
INSUMO
CONSIDERACIONES Y
RECOMENDACIONES DE
ALMACENAMIENTO

Se recomienda su conservación en lugar seco y con el envase cerrado

LEANDRON BARRERA /
ANDREA ARIAS
Elaboró

ERICK RINCÓN
Revisó

[Fuente: Elaboración propia]

Aprobó

Anexo 4.3. D FICHA TÉCNICA DE CAL DOLOMITA

Código
FICHA TÉCNICA DE INSUMOS
Nit. 900929869-6
Telefono: 3132212148
NOMBRE DE LA MATERIA
PRIMA Y/O INSUMO

FTI- 005

Versión

1

Fecha

15/03/2018

Pagina
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CAL DOLOMITA
Es un producto elaborado a partir de la pulverización de la
roca dolomita. Se utiliza como enmendador o fertilizante de suelos en una
amplia línea de cultivos y en general en todos los cultivos que se encuentren
en suelos con problemas de acidez, disposición o balance de Calcio,
Magnesio e indirectamente Potasio.

Apariencia
Color
Olor
Sabor
PH
CARACTERISTICAS
Calcio (CaO)
MICROBIOLOGICAS DE LA Magnesio (MgO)
MATERIA PRIMA Y/O
Humedad Máxima
INSUMO
Líquido
ESTADO DE LA MATERIA
Sólido
PRIMA Y/O INSUMO
Gaseoso
EMPAQUES Y
PRESENTACIONES
CANTIDAD
NUMERO DE REGISTRO
SANITARIO(SI APLICA)
VIDA UTIL ESPERADA
Ilimitada
Ambiente
TEMPERATURA DE
Refrigeración
ALMACENAMIENTO
Congelación

Polvo
Gris
Inoloro
10

CARACTERISTICAS FISICAS
DE LA MATERIA PRIMA
Y/O INSUMO

Polvo
Bultos - Sacos de 50kg
50kg

20 - 30 (°C)
-

RECOMENDACIONES DE
USO POR SEGURIDAD

El producto presenta bajos riesgos para la salud humana o el medio ambiente
·Usar mascarilla y gafas de seguridad para evitar su inhalación.

CONSIDERACIONES Y
RECOMENDACIONES DE
ALMACENAMIENTO

Se recomienda su conservación en lugar seco

LEANDRON BARRERA /
ANDREA ARIAS
Elaboró

ERICK RINCÓN
Revisó

[Fuente: Elaboración propia]

Aprobó

Anexo 4.3. F FICHA TÉCNICA DE SAL MARINA
Código

FTI- 006

Versión

1

Nit. 900929869-6

Fecha

15/03/2018

Telefono: 3132212148
NOMBRE DE LA MATERIA PRIMA
Y/O INSUMO
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FICHA TÉCNICA DE INSUMOS

SAL MARINA
La sal marina Granada estándar corresponde a la sal recogida directamente del cristalizador que
sólo ha sufrido un proceso de lavado a contracorriente. Es la sal marina más gruesa y natural.

INGREDIENTES SECUNDARIOS
CARACTERISTICAS FISICAS DE
LA MATERIA PRIMA Y/O
INSUMO

N/A
Apariencia
Color
Olor
Sabor
PH

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS DE LA
MATERIA PRIMA Y/O INSUMO
ESTADO DE LA MATERIA PRIMA
Y/O INSUMO

Listeria Monocytogenes 100 ufc/gr.

Líquido
Sólido
Gaseoso

TEMPERATURA DE
ALMACENAMIENTO

Granulado
Bultos - Sacos de 50kg

EMPAQUES Y PRESENTACIONES
CANTIDAD
INSTRUCCIONES EN LA
ETIQUETA
NUMERO DE REGISTRO
SANITARIO(SI APLICA)
VIDA UTIL ESPERADA

Granulado
Blanco
Inoloro
Salino
5

3 Bultos
Consérvese en un lugar fresco y seco
Ilimitada
Ambiente
Refrigeración
Congelación

25 - 35 (°C)
-

NORMATIVIDAD QUE RIGE LA
MATERIA PRIMA Y/O INSUMO

RD 1424/1983: Reglamentación Técnico Sanitaria para la obtención, - Norma Stan 150-1985 del
Codex Alimentarius para la sal de calidad
alimentaria
circulación y venta de sal y salmuera comestible.

CONSIDERACIONES Y
RECOMENDACIONES DE
ALMACENAMIENTO

Se recomienda su conservación en lugar seco y con el envase cerrado

LEANDRON BARRERA / ANDREA
ARIAS
Elaboró

ERICK RINCÓN
Revisó

[Fuente: Elaboración propia]

Aprobó

Anexo 4.3. G -1FICHA TÉCNICA DE CONCENTRADO TIPO 30 %

Nit. 900929869-6

FICHA TÉCNICA DE INSUMOS

Telefono: 3132212148

NOMBRE DE LA MATERIA
PRIMA Y/O INSUMO

Código
Versión
Fecha

FTI- 008
1
15/03/2018

Pagina
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CONCENTRADO TIPO 30
Concentrado tipo 35 es un alimento completo, extrudizado, con adecuados
niveles de proteína, vitaminas, grasa y energía para suministrar a las tilapias
desde los 200 gramos de peso vivo, hasta que alcancen 400 gramos.

Proteina minima
30%
Grasa minima
6%
PARAMETROS NUTRICIONALES
Cenizas maxima
12%
Humedad maxima
12%
Fibra maxima
8%
Apariencia
Harina
Color
Café oscuro
CARACTERISTICAS FISICAS DE
Olor
Inoloro
LA MATERIA PRIMA Y/O INSUMO
Presentacion
Homogenea
PH
6,5
Asimilación de los nutrientes en porcentajes superiores al 90%
(digestibilidad), este concepto es fundamental para evitar la excesiva
producción de heces. Presentación adecuada de pellet para peces adultos.
BENEFICIOS
Diseño de relación energia-proteína permite menos pérdida de vísceras en
el momento de la cosecha. El tamaño de la partícula de molienda permite
mejor asimilación de los nutrientes.
Líquido
ESTADO DE LA MATERIA
Sólido
Harina
PRIMA Y/O INSUMO
Gaseoso
EMPAQUES Y
Bultos - Sacos de 40kg
PRESENTACIONES
INSTRUCCIONES EN LA
Consérvese en un lugar fresco y seco
ETIQUETA
NUMERO DE REGISTRO
Registro ICA 11994 AL
SANITARIO(SI APLICA)
Ambiente
30 - 40 (°C)
TEMPERATURA DE
Refrigeración
ALMACENAMIENTO
Congelación
INDICACIONES DE USO
CONSIDERACIONES Y
RECOMENDACIONES DE
ALMACENAMIENTO

Frecuencia de suministro: 8 veces al día.
Siga al pie de la letra las instrucciones de uso. No utilice este alimento en
especies, ni en etapas diferentes a las recomendadas. Almacenar en sitio
cubierto con adecuada ventilación y sobre estibas.

LEANDRON BARRERA /
ANDREA ARIAS
Elaboró

ERICK RINCÓN
Revisó

[Fuente: Elaboración propia]

Aprobó

Anexo 4.3. G -2FICHA TÉCNICA DE CONCENTRADO TIPO 35%

Nit. 900929869-6
Telefono: 3132212148
NOMBRE DE LA MATERIA
PRIMA Y/O INSUMO

FICHA TÉCNICA DE INSUMOS

Código
Versión
Fecha

FTI- 009
1
15/03/2018

Pagina

1 DE 1

CONCENTRADO TIPO 35
Concentrado tipo 35 es un alimento completo, extrudizado, con adecuados
niveles de proteína, vitaminas, grasa y energía para suministrar a los peces
desde los 70 gramos de peso vivo, hasta que alcancen 200 gramos.

Proteina minima
35%
Grasa minima
6%
PARAMETROS NUTRICIONALES
Cenizas maxima
12%
Humedad maxima
12%
Fibra maxima
8%
Apariencia
Harina
Color
Café oscuro
CARACTERISTICAS FISICAS DE
Olor
Inoloro
LA MATERIA PRIMA Y/O INSUMO
Presentacion
Homogenea
PH
6,5
Asimilación de los nutrientes en porcentajes superiores al 90%
(digestibilidad), este concepto es fundamental para evitar la excesiva
producción de heces. Producto diseñado con mayor densidad de energia
BENEFICIOS
para lograr un mejor crecimiento de la especie. Producto con inclusión de
probióticos para la fase de Levante.
Nivel de proteína suficiente para peces en cría levante y/o ceba.
Líquido
ESTADO DE LA MATERIA
Sólido
Harina
PRIMA Y/O INSUMO
Gaseoso
EMPAQUES Y
Bultos
Sacos
de
40kg
PRESENTACIONES
INSTRUCCIONES EN LA
Consérvese en un lugar fresco y seco
ETIQUETA
NUMERO DE REGISTRO
Registro ICA 11994 AL
SANITARIO(SI APLICA)
Ambiente
30 - 40 (°C)
TEMPERATURA DE
Refrigeración
ALMACENAMIENTO
Congelación
INDICACIONES DE USO
CONSIDERACIONES Y
RECOMENDACIONES DE
ALMACENAMIENTO

Frecuencia de suministro: 8 veces al día.
Siga al pie de la letra las instrucciones de uso. No utilice este alimento en
especies, ni en etapas diferentes a las recomendadas. Almacenar en sitio
cubierto con adecuada ventilación y sobre estibas.

LEANDRON BARRERA /
ANDREA ARIAS
Elaboró

ERICK RINCÓN
Revisó

[Fuente: Elaboración propia]

Aprobó

Anexo 4.3. G -3FICHA TÉCNICA DE CONCENTRADO TIPO 38%

Nit. 900929869-6
Telefono: 3132212148
NOMBRE DE LA MATERIA
PRIMA Y/O INSUMO

FICHA TÉCNICA DE INSUMOS

Código
Versión
Fecha

FTI- 006
1
15/03/2018

Pagina

1 DE 1

CONCENTRADO TIPO 38
Concentrado tipo 38 es un alimentocompleto, extrudizado, con una fórmula
balanceada y adecuados niveles de proteína, grasa y vitaminas que
satisfacen totalmente los requerimientos de lospeces hasta los 70 gramos
de peso vivo. Este alimento es importante para continuar con la fase de
levante del alveíno desde los 2 gramos de peso, hasta los 70 gramos de
peso vivo aproximadamente en 90 días.

35%
Proteina minima
8%
Grasa minima
PARAMETROS NUTRICIONALES
12%
Cenizas maxima
12%
Humedad maxima
Fibra maxima
6%
Harina
Apariencia
Café oscuro
Color
CARACTERISTICAS FISICAS DE
Inoloro
Olor
LA MATERIA PRIMA Y/O INSUMO
Homogenea
Presentacion
6,5
PH
Asimilación de nutrientes en porcentajes superiores al 90% (digestibilidad),
este concepto es fundamental para evitar la excesiva producción de heces.
Producto de alta proteína que no deteriora la calidad del agua.
BENEFICIOS
Tamaño de pellet apropiado para alevinos en crecimiento (2-3 milimetros).
Molienda en partícula de 200-300 micras que garantiza menor producción
de heces.
Líquido
ESTADO DE LA MATERIA
Harina
Sólido
PRIMA Y/O INSUMO
Gaseoso
EMPAQUES Y
Bultos - Sacos de 40kg
PRESENTACIONES
INSTRUCCIONES EN LA
Consérvese en un lugar fresco y seco
ETIQUETA
NUMERO DE REGISTRO
Registro ICA 11994 AL
SANITARIO(SI APLICA)
30 - 40 (°C)
Ambiente
TEMPERATURA DE
Refrigeración
ALMACENAMIENTO
Congelación
INDICACIONES DE USO
CONSIDERACIONES Y
RECOMENDACIONES DE
ALMACENAMIENTO

Frecuencia de suministro: 8 veces al día.
Siga al pie de la letra las instrucciones de uso. No utilice este alimento en
especies, ni en etapas diferentes a las recomendadas. Almacenar en sitio
cubierto con adecuada ventilación y sobre estibas.

LEANDRON BARRERA /
ANDREA ARIAS
Elaboró

ERICK RINCÓN
Revisó

[Fuente: Elaboración propia]

Aprobó

Anexo 4.3. G -4FICHA TÉCNICA DE CONCENTRADO TIPO 45%

Nit. 900929869-6

FICHA TÉCNICA DE INSUMOS

Telefono: 3132212148
NOMBRE DE LA MATERIA
PRIMA Y/O INSUMO

Código
Versión
Fecha

FTI- 006
1
15/03/2018

Pagina

1 DE 1

CONCENTRADO TIPO 45
Concentrado tipo 45 es un alimento Es un producto en harina, cuya fórmula
nutricional contempla alta inclusión de proteína de origen marino, diseñado
para peces cuyo peso esté entre 0.014 gr y 1 gr de peso vivo.que se
encuentran en su etapa de alevinaje, supliendo todas las necesidades
nutricionales del pez.

Proteina minima
45%
Grasa minima
5%
PARAMETROS NUTRICIONALES
Cenizas maxima
12%
Humedad maxima
13%
Fibra maxima
6%
Apariencia
Harina
Color
Café claro
CARACTERISTICAS FISICAS DE
Olor
Inoloro
LA MATERIA PRIMA Y/O INSUMO
Presentacion
Homogenea
PH
6,5
Asimilación de los nutrientes en porcentajes superiores al 90%
(digestibilidad), este concepto es fundamental para evitar la excesiva
producción de heces.
BENEFICIOS
Presentación en harina, con molienda estricta de 200 micras que garantiza
la ingesta por parte de los alevinos, acorde con el tamaño de su boca,
favoreciendo así su consumo y desarrollo.
Alto contenido
de proteína de origen marino.
Líquido
ESTADO DE LA MATERIA
Sólido
Harina
PRIMA Y/O INSUMO
Gaseoso
EMPAQUES Y
Bultos - Sacos de 40kg
PRESENTACIONES
INSTRUCCIONES EN LA
Consérvese en un lugar fresco y seco
ETIQUETA
NUMERO DE REGISTRO
Registro ICA 11994 AL
SANITARIO(SI APLICA)
Ambiente
30 - 40 (°C)
TEMPERATURA DE
Refrigeración
ALMACENAMIENTO
Congelación
INDICACIONES DE USO
CONSIDERACIONES Y
RECOMENDACIONES DE
ALMACENAMIENTO

Frecuencia de suministro: 8 veces al día.
Siga al pie de la letra las instrucciones de uso. No utilice este alimento en
especies, ni en etapas diferentes a las recomendadas. Almacenar en sitio
cubierto con adecuada ventilación y sobre estibas.

LEANDRON BARRERA /
ANDREA ARIAS
Elaboró

ERICK RINCÓN
Revisó

[Fuente: Elaboración propia]

Aprobó

7.5. Anexo No. 5. Hoja de vida de indicadores
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Anexo 5. 1. HOJA DE VIDA DE INDICADOR NIVEL DE VENTAS

HOJA DE VIDA DEL INDICADOR
Proceso
Financiero
Nombre del indicador
Nivel de ventas
Objetivo del indicador

Tipo de indicador

Fuentes de información
(Bases de datos, encuestas, etc.)

Aumentar en 10% las ventas para las siquientes cosechas y mantener
este indicador hasta que la empresa tenga un poco más de campo y
experiencia en el mercado.

Eficiencia

Balance de ventas

Responsable de la medición
(Cargo)

Meta para la última medición

Jefe de ventas

10%
Fórmula de calculo

Unidad de medida
(Unidades, %, No. Personas, etc)

Frecuencia de medición

Porcentaje

Cosecha

Observaciones (comentarios, efectos no deseados, imprevistos)
Este porcentaje se tiene en cuenta con respecto a las cosechas de peces previas con el fin de analizar la evolución cosecha a cosecha
DATOS DEL INDICADOR
Datos :

VENTAS POR COSECHA
2017-3
2018-1

2017-2
Ventas por cosecha
%

$

90.986.000

$

-

2018-2

93.702.000

$ 101.850.000

$ 111.356.000

3

9

9

Accion Fomulada para una cosecha (2018):

Analisis

Podemos concluir que el nivel de ventas para la tercera cosecha del 2017 fue de $ 93.702.000 con un alza
del (3%) con respecto a la primera cosecha que se hizo en el año 2017 que fue la primera cosecha que
ellos tuvieron después de puesta en marcha la empresa, para el 2018 fue de $ 101.850.000 represento un
alza de 9% con resepcto a las ventas de la cosecha anterior, esta alza se presento por la penetración en el
mercado y por el trabajo que realizo el equipo de ventas.

[Fuente: Elaboración propia]

Anexo 5. 1. HOJA DE VIDA DE INDICADOR NIVEL DE VENTAS

HOJA DE VIDA DEL INDICADOR
Proceso
Financiero
Nombre del indicador
Nivel de ventas
Objetivo del indicador

Tipo de indicador

Fuentes de información
(Bases de datos, encuestas, etc.)

Aumentar en 10% las ventas para las siquientes cosechas y mantener
este indicador hasta que la empresa tenga un poco más de campo y
experiencia en el mercado.

Eficiencia

Balance de ventas

Responsable de la medición
(Cargo)

Meta para la última medición

Jefe de ventas

10%
Fórmula de calculo

Unidad de medida
(Unidades, %, No. Personas, etc)

Frecuencia de medición

Porcentaje

Cosecha

Observaciones (comentarios, efectos no deseados, imprevistos)
Este porcentaje se tiene en cuenta con respecto a las cosechas de peces previas con el fin de analizar la evolución cosecha a cosecha
DATOS DEL INDICADOR
Datos :

VENTAS POR COSECHA
2017-3
2018-1

2017-2
Ventas por cosecha
%

$

90.986.000

$

-

2018-2

93.702.000

$ 101.850.000

$ 111.356.000

3

9

9

Accion Fomulada para una cosecha (2018):

Analisis

Podemos concluir que el nivel de ventas para la tercera cosecha del 2017 fue de $ 93.702.000 con un alza
del (3%) con respecto a la primera cosecha que se hizo en el año 2017 que fue la primera cosecha que
ellos tuvieron después de puesta en marcha la empresa, para el 2018 fue de $ 101.850.000 represento un
alza de 9% con resepcto a las ventas de la cosecha anterior, esta alza se presento por la penetración en el
mercado y por el trabajo que realizo el equipo de ventas.

[Fuente: Elaboración propia]

Anexo 5. 3. HOJA DE VIDA DE INDICADOR DE SATISFACCIÓN AL CLIENTE

HOJA DE VIDA DEL INDICADOR
Proceso
Cliente
Nombre del indicador
Satisfaccion del cliente
Objetivo del indicador

Tipo de indicador

Fuentes de información
(Bases de datos, encuestas, etc.)

Aumentar en un 95 % la satisfacción de los
clientes para las cosechas del 2019 .

Eficiencia

Encuestas

Responsable de la medición
(Cargo)

Meta para la última medición

Gerente ventas

95%
Fórmula de calculo

Unidad de medida
(Unidades, %, No. Personas, etc)

Frecuencia de medición

Porcentaje
Por cosecha
Observaciones (comentarios, efectos no deseados, imprevistos)

DATOS DEL INDICADOR
Datos :
% De clientes Satisfechos

2017(2)
80%

2017(3)
83%

Accion Fomulada para un año (2017):

Analisis

Se puede concluir que la satisfaccion del cliente para el año 2017 en su primera cosecha fue de un es
de 80 %, para el 2017 en su segunda coseha del aumento 83% para el 2019 lo ideal sera mantener en 95
% la satisfaccion del cliente.

[Fuente: Elaboración propia]

Anexo 5. 4. HOJA DE VIDA DE INDICADOR DE PROVEEDORES CERTIFICADOS
HOJA DE VIDA DEL INDICADOR
Proceso
Interna
Nombre del indicador
Proveedores certificados
Objetivo del indicador
Controlar en un 80 % la calidad de los proveedores
y el nivel de integración con los mismos
Responsable de la medición
(Cargo)
Jefe de compras

Tipo de indicador

Fuentes de información
(Bases de datos, encuestas, etc.)

Eficiencia

Base de datos
Meta para la última medición
80%

Fórmula de calculo

Unidad de medida
(Unidades, %, No. Personas, etc)

Frecuencia de medición

Porcentaje

Semestral.

Observaciones (comentarios, efectos no deseados, imprevistos)
La aplicacion de este indicador no se ha realizado, debido a que no se conoce los proveedores certificados del año anterior.
DATOS DEL INDICADOR
Datos :

Accion Fomulada:

Analisis

[Fuente: Elaboración propia]

Anexo 5. 4. HOJA DE VIDA DE INDICADOR DE PROVEEDORES CERTIFICADOS
HOJA DE VIDA DEL INDICADOR
Proceso
Interna
Nombre del indicador
Proveedores certificados
Objetivo del indicador
Controlar en un 80 % la calidad de los proveedores
y el nivel de integración con los mismos
Responsable de la medición
(Cargo)
Jefe de compras

Tipo de indicador

Fuentes de información
(Bases de datos, encuestas, etc.)

Eficiencia

Base de datos
Meta para la última medición
80%

Fórmula de calculo

Unidad de medida
(Unidades, %, No. Personas, etc)

Frecuencia de medición

Porcentaje

Semestral.

Observaciones (comentarios, efectos no deseados, imprevistos)
La aplicacion de este indicador no se ha realizado, debido a que no se conoce los proveedores certificados del año anterior.
DATOS DEL INDICADOR
Datos :

Accion Fomulada:

Analisis

[Fuente: Elaboración propia]

Anexo 5. 6. HOJA DE VIDA DE INDICADOR DE INDICE DE SUPERVIVENCIA
HOJA DE VIDA DEL INDICADOR
Proceso
De la organización
Nombre del indicador
Indice de supervivencia de los peces en piscinas
Objetivo del indicador

Tipo de indicador

Fuentes de información
(Bases de datos, encuestas, etc.)

Incremetar en 20% el indice de supervivencia de
los peces en estanques para el 2021

Eficiencia

Base de datos de mortalidad de peces.

Responsable de la medición
(Cargo)
MAYORDOMO DEL CULTIVO

Meta para la última medición según BENCHMARKING
20%
Fórmula de calculo

Unidad de medida
(Unidades, %, No. Personas, etc)

Frecuencia de medición

Porcentaje

Mensual

Observaciones (comentarios, efectos no deseados, imprevistos)
Los datos observados se obtuvieron de la pagina del ministerio de agricultura colombia por departamento, la secretaria del
departamento del meta.
DATOS DEL INDICADOR
Datos :
% SUPERVIVENCIA DE PECES
40%
30%

Accion Fomulada:

20%

10%
0%
2018,5

Analisis

2019

2019,5

2020

2020,5

2021

2021,5

La supervivencia de los peces para el año 2019 fue 30% por el total de las 5 piscinas de produccion para el 2020
25% para el 2021 es del 20% se espera que disminuya la supervivencia d elos peces en un 20% en comparación
al resto del país..
[Fuente: Elaboración propia]

Anexo 5. 7. HOJA DE VIDA DE INDICADOR DE CONVERSIÓN ALIMENTICIA
HOJA DE VIDA DEL INDICADOR
Proceso
De la organización
Nombre del indicador
Indice de conversion alimenticia
Objetivo del indicador

Tipo de indicador

Fuentes de información
(Bases de datos, encuestas, etc.)

Mantener el desempeño de conversion alimenticia
en un 1 del consumo de alimeto por peces.

Eficiencia

Base de datos de alimenatcion a
peces.

Responsable de la medición
(Cargo)
Mayordomo de cultivo

Meta para la última medición según
BENCHMARKING
1
Fórmula de calculo

Unidad de medida
(Unidades, %, No. Personas, etc)

Frecuencia de medición

Unidades

Semestral

Observaciones (comentarios, efectos no deseados, imprevistos)
Este idnicador se desarrolla con el fin de mantener una producción de carne de pescado por concentrado suministrado igual a 1,
esto va de la mano de la planeación que se realiza al momento del suministro del tipo de concetrado y los cuidados de calidad
del sistema, la cual permiten mantener equilibrio en el sistema, peces libre de estres y bajos costos de producción (materia
prima).
DATOS DEL INDICADOR
Datos :
Conversion alimenticia
1
1

Accion Fomulada:

1
1

5.000.000 gramos es decir 5000 kilogramos.

0
0
0
2018,5 2019 2019,5 2020 2020,5 2021 2021,5

Analisis

Lo observado en la pagina del ministerio de agricultura colombia el factor de conversion
alimenticia(FCA) a nivel departamental es del 1,7 lo que quiere decir que no es economicamicamente
viable, por lo tanto la meta de la empresa es mantenerse en 1 el FCA, controlando de la dieta, calidad
de parametros y control del sistema.

[Fuente: Elaboración propia]

7.6. Anexo No. 6. Descripción de cargos
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GERENTE / REPRESENTANTE LEGAL
IDENTIFICACIÓN DEL CARGO
NOMBRE DEL CARGO
GERENTE - REPRESENTANTE LEGAL
Planear, organizar, integrar, dirigir, y controlar las
actividades de la empresa, implementar mejoras y
OBJETIVO DEL CARGO
realizar los ajustes necesarios encaminados al logro de
las metas en cumplimiento conforme a lo proyectado.
FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES DEL CARGO
 Planificar estratégicamente las actividades de la empresa enfocado al
cumplimiento de las políticas y los objetivos establecidos.
 Planificar, coordinar y hacer seguimiento a la construcción y adecuación de los
sistemas de cultivo y materiales a implementar en la producción.
 Ejercer el liderazgo para guiar y motivar a las personas, así como trabajar y velar
por el logro de los objetivos de la empresa.
 Seleccionar, asignar, motivar, integrar, promover y evaluar a las personas dentro
de la estructura organizacional, teniendo en cuenta sus capacidades, habilidades,
destrezas competencias, carácter y personalidad.
 Registrar información de parámetros productivos y de cosecha para la elaboración
de informes.
 Controlar el desempeño del personal.
 Planificar, programar, coordinar y realizar el seguimiento de los procesos de
iniciación, levante, engorde y cosecha.
 Analizar los informes de las auditorías internas del sistema y adoptar las acciones
correctivas y preventivas necesarias
 Implementar, controlar y realizar seguimiento a las Buenas Prácticas de
Producción Acuícola (BPPA) y al cumplimiento de los protocolos de cultivo.
PERFIL DEL CARGO
COMPETENCIAS
REQUISITOS
VALIDACION
%
Fotocopia de
EDUCACIÓN
Especialista Biólogo. los diplomas de Cumplimiento 25%
grado.
Tres años en cargos
relacionados con
Certificación
EXPERIENCIA
Cumplimiento 25%
procesos de
laboral.
producción.
y
Conocimientos
de Fotocopia
Administración
y certificado de
FORMACIÓN
normas de calidad, estudios
Cumplimiento 25%
procesos
realizados.
productivos.

Capacidad Crítica.
Comprensión.
Comunicación oral
HABILIDADES Y persuasiva.
COMPETENCIAS Comunicación
escrita.
Sensibilidad
interpersonal.

Pruebas de
Habilidad
Mental y
comunicación.

TOTAL

Cumplimiento 25%

CUMPLIMIENTO100%

ELEMENTOS DE PROTECCIÓN PERSONAL Y DOTACIÓN
No aplica.
[Fuente: Elaboración propia]

AUXILIAR ADMINISTRATIVO / ASISTENTE
IDENTIFICACIÓN DEL CARGO
NOMBRE DEL
AUXILIAR ADMINISTRATIVO / ASISTENTE
CARGO
JEFE INMEDIATO
GERENTE – REPRESENTANTE LEGAL
Desarrollar las actividades administrativas de la empresa
OBJETIVO DEL
brindando apoyo oportuno y aplicando los procedimientos
CARGO
establecidos en el sistema de gestión integral
FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES DEL CARGO
 Asistir en el desarrollo de las actividades de índole administrativo
 Recibir llamadas telefónicas, operar los medios técnicos disponibles y entregar
los mensajes respectivos
 Recibir y archivar los documentos internos y externos de la empresa
 Elaborar comunicaciones escritas, oficios, entre otros
 Mantener el archivo de la empresa organizado y actualizado (correspondencia
enviada, recibida, hojas de vida, etc.)
 Dar cumplimiento a los procedimientos establecidos en el sistema integral de
gestión
 Recibir y distribuir la correspondencia.
 Contribuir en el uso eficiente y ahorro de energía, agua y papel
 Disponer adecuadamente los residuos generados durante su actividad de
trabajo
 Brindar apoyo en el control de caja menor de la empresa
 Demás funciones relacionadas con la naturaleza de su cargo
PERFIL DEL CARGO
COMPETENCIAS
REQUISITOS
VALIDACION
%

EDUCACIÓN

EXPERIENCIA

Bachiller, más
curso de archivo
de seis (6) meses
de duración y/o
secretariado
auxiliar contable.
Un (1) año de
experiencia
progresiva de
carácter operativo
en el área de
archivo y de
oficina.

Fotocopia del
diploma de
Bachiller.
Tecnología en
administración.

Cumplimiento 25%

Certificación
laboral.

Cumplimiento 25%

FORMACIÓN

Conocimientos de
archivo y manejo
de
documentación.

Concentración.
Capacidad crítica.
HABILIDADES Y Planeación
y
COMPETENCIAS organización.
Trabajo en equipo.

Fotocopia
certificado
estudios
realizados.

y
de

Pruebas de
Habilidad
Mental y
comunicación.
TOTAL

Cumplimiento 25%

Cumplimiento 25%

CUMPLIMIENTO100%

ELEMENTOS DE PROTECCIÓN PERSONAL Y DOTACIÓN
Camisa de la empresa, zapatos.
[Fuente: Elaboración propia]

CONTADOR / REVISOR FISCAL
IDENTIFICACIÓN DEL CARGO
NOMBRE DEL
CONTADOR / REVISOR FISCAL
CARGO
JEFE INMEDIATO
GERENTE- REPRESENTANTE LEGAL
Realizar las actividades de gestión documental, así como de
OBJETIVO DEL
soporte contable eficiente y eficaz, de tal forma que contribuya
CARGO
de manera comprometida y responsable con el mejoramiento del
proceso y del sistema de gestión integral
FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES DEL CARGO
 Planificar las tareas y labores de apoyo administrativo
 Ejecutar las actividades verificando el cumplimiento de los procedimientos
administrativos y operativos internos
 Archivar los documentos internos y externos de la empresa
 Elaborar las comunicaciones escritas necesarias en el desarrollo de las actividades
propias
 Controlar, distribuir y archivar la correspondencia enviada y recibida
 Realizar la gestión para adquisición de bienes, materiales y equipos necesarios para
el desarrollo de las actividades diarias de la empresa
 Liquidar nómina mensual
 Contabilizar nóminas mensuales, prestaciones sociales y aportes parafiscales
 Mantener al día los documentos contables con los proveedores
 Recopilar, ordenar y codificar los diferentes documentos contables para incluirlos
dentro del programa de contabilidad de la empresa
 Demás funciones relacionadas con la naturaleza de su cargo
PERFIL DEL CARGO
COMPETENCIAS
EDUCACIÓN

EXPERIENCIA

FORMACIÓN

REQUISITOS
Contaduría
pública de
profesión.
Un (1) año de
experiencia
progresiva en el
área contable.

VALIDACION

%

Tarjeta
profesional.

Cumplimiento 25%

Certificación
laboral.

Cumplimiento 25%

Fotocopia
Conocimientos de certificado
archivo
y
estudios
documentación
realizados.
contable.

y
de
Cumplimiento 25%

Tomar
decisiones.
HABILIDADES
Y Manejo de
COMPETENCIAS
sistemas
operativos.
Tener iniciativa.

Pruebas de
Habilidad Mental y
Cumplimiento 25%
comunicación.

TOTAL
CUMPLIMIENTO100%
ELEMENTOS DE PROTECCIÓN PERSONAL Y DOTACIÓN
No aplica
[Fuente: Elaboración propia]

MAYORDOMO / JEFE DE PLANTA
IDENTIFICACIÓN DEL CARGO
NOMBRE DEL
MAYORDOMO/ JEFE DE PLANTA
CARGO
JEFE INMEDIATO
GERENTE- REPRESENTANTE LEGAL
Dirigir, coordinar y controlar la ejecución de la producción en la
OBJETIVO DEL
empresa con la ayuda de herramientas para el desarrollo, realiza
CARGO
la siembra y alimentación de los peces.
FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES DEL CARGO
 Supervisa y evalúa el proceso de producción.
 Ejecutar las actividades verificando el cumplimiento de los procedimientos.
 Controla y evalúa el rendimiento del cumplimiento de las actividades en la
producción.
 Archivar los documentos internos y externos de la empresa
 Elaborar las comunicaciones escritas necesarias en el desarrollo de las actividades
propias
 Realizar la gestión para adquisición de bienes, materiales y equipos necesarios para
el desarrollo de las actividades diarias de la empresa
 Genera ordenes de producción.
 Revisar la información reportada en los formatos de producción, según
procedimiento establecido por la empresa.
 Determina las funciones, responsables y orden de actividades requeridas para el
logro de los objetivos operacionales en forma oportuna.
 Demás funciones relacionadas con la naturaleza de su cargo
PERFIL DEL CARGO
COMPETENCIAS

EDUCACIÓN

EXPERIENCIA

FORMACIÓN

REQUISITOS
Bachiller, más
curso de
manipulación de
alimentos vigente
Un (1) año de
experiencia en
procesos
similares.
Conoce rangos
de aceptación y
rechazo de
productos de
acuerdo con su
calidad.

VALIDACION

%

Fotocopia del
diploma de
bachiller.
Fotocopia del
curso.

Cumplimiento 25%

Certificación
laboral.

Cumplimiento 25%

Fotocopia
certificado
estudios
realizados.

y
de
Cumplimiento 25%

Lee y entiende
plan de trabajo.
HABILIDADES
Y Comprende e
COMPETENCIAS
interpreta los
datos de la
medición.

Pruebas de
Habilidad Mental y
comunicación.

Cumplimiento 25%

TOTAL
CUMPLIMIENTO100%
ELEMENTOS DE PROTECCIÓN PERSONAL Y DOTACIÓN
Camisa, Overol, zapatos, guantes y tapabocas.
[Fuente: Elaboración propia]

COSECHADOR
IDENTIFICACIÓN DEL CARGO
NOMBRE DEL
COSECHADOR
CARGO
JEFE INMEDIATO
GERENTE- REPRESENTANTE LEGAL
OBJETIVO DEL
Preparan y operan los equipos para la cosecha de los peces,
CARGO
cortan, limpian y arreglan pescado manualmente.
FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES DEL CARGO
 Ejecutar las actividades verificando el cumplimiento de los procedimientos.
 Operar y mantener utensilios, máquinas y equipos para limpiar, cortar el pescado.
 Realizar los procesos de selección, clasificación y conteo, que permitan registrar
información de producción como cantidad, peso y tamaño.
 Garantizar el cumplimiento de los protocolos de los programas del manejo de
residuos sólidos y vertimientos.
 Implementar las acciones y procedimientos referidos en las buenas prácticas de
manufactura.
 Revisar la información reportada en los formatos de producción, según
procedimiento establecido por la empresa.
 Preparar y reparar redes, otros aparejos y material de pesca y producción
PERFIL DEL CARGO
COMPETENCIAS

EDUCACIÓN

REQUISITOS
Bachiller, más
curso de
manipulación de
alimentos vigente

Un (1) año de
experiencia en
EXPERIENCIA
procesos
similares.
Conoce rangos
de aceptación y
rechazo de
FORMACIÓN
productos de
acuerdo con su
calidad.
Vigilancia de las
actividades.
HABILIDADES
Y Comunicación
COMPETENCIAS
oral persuasiva.

VALIDACION

%

Fotocopia del
diploma de
bachiller.
Fotocopia del
curso.

Cumplimiento 25%

Certificación
laboral.

Cumplimiento 25%

Fotocopia
certificado
estudios
realizados.

y
de
Cumplimiento 25%

Pruebas de
Habilidad Mental y
Cumplimiento 25%
comunicación.
TOTAL

CUMPLIMIENTO100%

ELEMENTOS DE PROTECCIÓN PERSONAL Y DOTACIÓN
Camisa, Overol, zapatos, guantes, cofia y tapabocas.
[Fuente: Elaboración propia]

GUARDIA DE SEGURIDAD
IDENTIFICACIÓN DEL CARGO
NOMBRE DEL
CARGO
JEFE INMEDIATO

GUARDIA DE SEGURIDAD

GERENTE- REPRESENTANTE LEGAL
Coordinar, organizar y llevar a cabo las actividades
OBJETIVO DEL
relacionadas con el cliente mediante el ofrecimiento en el punto
CARGO
de venta de la empresa, de igual manera vigilar la entrada y
salida de vehículos y personal.
FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES DEL CARGO
 Anunciar internamente a las dependencias el personal que viene de visita a la
empresa.
 vigilar e inspeccionar la entrada y salida de cada uno de los vehículos.
 revisar orden de salida a cada vehículo.
 vigilar que el personal de la empresa ingrese a las instalaciones con su respectivo
uniforme antes de las 7:00 Am.
 Informar al jefe de producción los retardos diarios por parte del personal de la
empresa.
 Cumplir con el Reglamento Interno de Trabajo.
 Realizar otras funciones que asigne su jefe inmediato y que por su naturaleza están
relacionadas con las actividades propias de su cargo.
PERFIL DEL CARGO
COMPETENCIAS

REQUISITOS

VALIDACION

EDUCACIÓN

Bachiller, curso
de seguridad.

Fotocopia del
diploma de
bachiller.
Fotocopia del
curso.

EXPERIENCIA

Un (1) año de
experiencia en
procesos
similares.

Certificación
laboral.

FORMACIÓN

Servicio al
cliente.
Seguridad
privada.

Fotocopia
certificado
estudios
realizados.

%

Cumplimiento 25%

Cumplimiento 25%
y
de
Cumplimiento 25%

Vigilancia de las
HABILIDADES
Y actividades.
COMPETENCIAS
Comunicación
oral.

Pruebas de
Habilidad Mental y
Cumplimiento 25%
comunicación.

TOTAL
CUMPLIMIENTO100%
ELEMENTOS DE PROTECCIÓN PERSONAL Y DOTACIÓN
Uniforme de seguridad privada.
[Fuente: Elaboración propia]

JEFE DE VENTAS Y COMPRAS
IDENTIFICACIÓN DEL CARGO
NOMBRE DEL
JEFE DE VENTA Y COMPRAS
CARGO
JEFE INMEDIATO
GERENTE- REPRESENTANTE LEGAL
Comercializar la venta del producto terminado en la empresa,
OBJETIVO DEL
dirige, coordina y llevar a cabo las actividades relacionadas con
CARGO
los proveedores mediante la compra de la materia prima,
equipos e insumos.
FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES DEL CARGO
 Realizar el proceso comercial del producto terminado.
 Captar nuevos clientes.
 Realizar conciliaciones de facturas y descuentos si aplican.
 Llevar a cabo la compra de la materia prima a cada uno de los proveedores de la
empresa.
 Realizar pedidos de Materia Prima a los Proveedores en forma telefónica ó por
Orden de Compra.
 Verificar y recibir la materia prima del Proveedor, confrontando con la Orden de
Compra y la remisión ó factura que trae el proveedor.
 Inspeccionar a su llegada las materias primas y dar su aprobación o rechazo,
dependiendo de la conformidad o no verificación de los alevinos.
 Recibir correspondencia de ACUAPONIA CASANARE S.A.S así como también la
correspondencia de Gerente general.
 Buscar nuevos proveedores para la empresa que brinden productos de primera
calidad.
 Participar activamente en los comités y equipos que se creen en la empresa y de los
cuales sea integrante.
 Cumplir con el Reglamento Interno de Trabajo
 Comercializa la venta del producto.
 Realizar otras funciones que asigne su jefe inmediato y que por su naturaleza están
relacionadas con las actividades propias de su cargo.
PERFIL DEL CARGO
COMPETENCIAS
EDUCACIÓN

EXPERIENCIA

REQUISITOS
Mercadeo y
publicidad.
Un (1) año de
experiencia en
procesos
similares.

VALIDACION

%

Fotocopia de
tarjeta profesional.

Cumplimiento 25%

Certificación
laboral.

Cumplimiento 25%

FORMACIÓN

Conocimiento del
producto.

Iniciativa propia.
HABILIDADES
Y Comunicación
COMPETENCIAS
oral persuasiva.

Fotocopia
certificado
estudios
realizados.

y
de

Pruebas de
Habilidad Mental y
comunicación.

Cumplimiento 25%

Cumplimiento 25%

TOTAL
CUMPLIMIENTO100%
ELEMENTOS DE PROTECCIÓN PERSONAL Y DOTACIÓN
No aplica.
[Fuente: Elaboración propia]
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CARACTERIZACIÓN PROCESO

RECEPCION Y COMPRA DE INSUMOS

PROCESO

PHVA

Realizar la adquisición de bienes y servicios con estándares de calidad, asegurando que el producto adquirido cumpla con los requisitos
OBJETIVO DEL PROCESO:
específicos de compra por ACUAPONIA CASANARE.

P
L ALCANCE:
A
N
E
A
R

Este proceso contempla la verificación de inventarios e identificación de las necesidades de compra y culmina
con la adquisición de materias primas e insumos y la respectiva evaluación a proveedores.

Físicos

RECURSOS

Oficina administrativa
Técnicos: papelería
Hardware y software ( office)

SUPPLIER

Proveedores externos
Veterinarias
Granjas productoras de
H alevinos
A
C
E
R Gestión de compras

Económicos

RESPONSABLE DEL
PROCESO

Humanos

Auxiliar administrativo

NTC ISO 9001/2015

REQUISITOS
DEL PROCESO
Financiación por la empresa

INPUTS

7/7,1/7,5/ 8/8,1/8,2/8,3/8,4/8,5/8,6/8,7/9./9.1/9.2/9.3

Auxiliar administrativo

PROCESS

OUTPUTS

CUSTOMER

Insumos
Alevinos (peces)

Insumos comprados
Alevinos comprados

Requisito de bienes

Aceptación de requisiòn de bienes

Aprobación de cotizaciones

Aceptación del proveedor

Almacén y planta de
producción

Gestión de compras

Compra

Ordenes de compra
Gestión operativa del proceso

1.Gestión de recursos
Humanos
2. Gestión TIC's. (Tecnologías
de la información y la
comunicación)
3. Gestión Financiera.
4. Gestión de Compras.

1. Personal Competente.
2. Servicios Tecnológicos.
3. Recursos Económicos.
4. Suministros, materiales y
servicios óptimos.

*
*
*
*
*

Gestión del Personal.
Gestión de requerimiento tecnológico.
Gestión al recurso financiero.
Gestión a las Compras.
Producción de registros de la operación.

1.Requirimiento del personal.
2. Requerimiento de TIC's
3. Requerimiento económico
4. Requerimiento de material e
insumos

1.Gestión de recursos
Humanos
2. Gestión TIC's. (Tecnologías
de la información y la
comunicación)
3. Gestión Financiera.
4. Gestión de Compras.

ACTIVIDADES DE CONTROL Y SEGUIMIENTO
Qué (Precisión del Control)

Realizar requisiòn de insumo

Revisión de existencias del insumo

Quién (Responsable)

Cómo (Descripción del Control)

Mayordomo de cultivo (Jefe de Para cada uno de los insumos se verifican existencias en almacén previamente,
por medio de verificación de inventarios.
planta).

Auxiliar Administrativo

Para cada uno de los insumos requeridos se verifica las existencias en almacén.

Registro del control

Orden de requisición de insumos

Control de inventarios

1.Gestión de recursos
Humanos
2. Gestión TIC's. (Tecnologías
de la información y la
comunicación)
3. Gestión Financiera.
4. Gestión de Compras.

1. Personal Competente.
2. Servicios Tecnológicos.
3. Recursos Económicos.
4. Suministros, materiales y
servicios óptimos.

* Gestión del Personal.
* Gestión de requerimiento tecnológico.
* Gestión al recurso financiero.
* Gestión a las Compras.
* Producción de registros de la operación.

1.Requirimiento del personal.
2. Requerimiento de TIC's
3. Requerimiento económico
4. Requerimiento de material e
insumos

1.Gestión de recursos
Humanos
2. Gestión TIC's. (Tecnologías
de la información y la
comunicación)
3. Gestión Financiera.
4. Gestión de Compras.

ACTIVIDADES DE CONTROL Y SEGUIMIENTO
Qué (Precisión del Control)

Realizar requisiòn de insumo

V
E
R
I
F
I
C
A
R

Quién (Responsable)

Cómo (Descripción del Control)

Mayordomo de cultivo (Jefe de Para cada uno de los insumos se verifican existencias en almacén previamente,
por medio de verificación de inventarios.
planta).

Registro del control

Orden de requisición de insumos

Revisión de existencias del insumo

Auxiliar Administrativo

Para cada uno de los insumos requeridos se verifica las existencias en almacén.

Control de inventarios

Realizar cotización de proveedores

Auxiliar Administrativo

Para cada uno de los insumos verificar la base de datos de proveedores y realizar
cotización de los insumos requeridos.

Orden De Compra a
proveedores

Elegir proveedor con mejores condiciones comerciales

Auxiliar Administrativo

Revisar cotizaciones y elegir el proveedor que cumple con estándares de calidad
de insumos que se requiere a un precio favorable.

Orden De Compra a
proveedores

Documentar la orden de compra

Auxiliar Administrativo

Diligenciar orden de compra del insumo, anexando la aprobación de gerencia.

Orden De Compra a
proveedores

Verificar orden de compra

Auxiliar Administrativo

Se verifica que lo entregado en la factura de venta sea lo mismo requerido en la
orden de compra

Orden De Compra a
proveedores

Realizar Compra

Auxiliar Administrativo

Contactar al proveedor para realizar pedido, y ordenar el despacho de la
mercancía.

Orden De Compra a
proveedores

Seguimiento de orden de compra

Auxiliar Administrativo

Gestión de la orden de compra desde la fecha de su pedido hasta el momento, si
la mercancía es entregada en las instalaciones.

Orden De Compra a
proveedores

Recoger pedido donde proveedor

Auxiliar Administrativo

Gestión de compra del insumo

Orden De Compra a
proveedores

Verificar orden de entrega con respecto a lo adquirido

Auxiliar Administrativo

Se verifica que lo entregado en la factura de venta sea lo mismo requerido en la
orden de compra

Orden De Compra a
proveedores

Aceptar insumos

Firma de orden de entrega

Llevar insumos a bodega de la empresa

Depositar en almacén (Bodega)

INDICADOR

DEFINICION

Nivel de ventas.

Aumentar en 10% las ventas
para las siquientes cosechas
y mantener este indicador
hasta que la empresa tenga
un poco más de campo y
experiencia en el mercado.

Disponer de los insumos adquiridos para ser almacenados en la empresa, si el
Auxiliar Administrativo/
Mayordomo de cultivo (Jefe de proceso se realiza en almacén del proveedor, se procede a realizar transporte a
almacén de la empresa.
planta).

Orden De Compra proveedores

Se realiza la firma en la factura de compra, por parte del área de gestión de
Auxiliar Administrativo/
Mayordomo de cultivo (Jefe de compras y la aprobación del jefe de planta (Mayordomo de cultivo) y se da el sello
planta) y Auxiliar administrativo de recibido.

Orden De Compra proveedores

Auxiliar Administrativo/
Mayordomo de cultivo (Jefe de Se trasnsporta la mercancia a la bodega de la empresa
planta) y Auxiliar administrativo

Orden De Compra proveedores

Auxiliar Administrativo/
Verificar ingreso de insumos a almacén, registrar en inventarios las nuevas
Mayordomo de cultivo (Jefe de
existencias.
planta).

FÓRMULA

Nivel de ventas = Ingreso por
ventas - Ingreso de ventas por
cosecha anterior /Ingreso de
ventas por cosecha anterior
*100 %

FRECUENCIA

META

FUENTE DE DATOS

Control de inventarios

DOCUMENTOS Y
REGISTROS DEL SGC
LISTA MAESTRA DE
REGISTRO INTERNOS DE
CONTROL

Cada 4 meses (Cosecha ).

Aumentar10%

Base de datos de ventas.

Llevar insumos a bodega de la empresa

Depositar en almacén (Bodega)

Mayordomo de cultivo (Jefe de Se trasnsporta la mercancia a la bodega de la empresa
planta) y Auxiliar administrativo

Orden De Compra proveedores

Auxiliar Administrativo/
Verificar ingreso de insumos a almacén, registrar en inventarios las nuevas
Mayordomo de cultivo (Jefe de
existencias.
planta).

INDICADOR

DEFINICION

FÓRMULA

FRECUENCIA

Nivel de ventas.

Aumentar en 10% las ventas
para las siquientes cosechas
y mantener este indicador
hasta que la empresa tenga
un poco más de campo y
experiencia en el mercado.

Ampliación de cartera de
clientes

Ampliacion de cartera de
Ampliaren un 10 los clientes
clientes = Clientes nuevos al
vinculados con ACUAPONÍA
final del periodo - Clientes
CASANARE S.AS para el
antiguos al comienzo del
año 2019.
periodo.

Nivel de ventas = Ingreso por
ventas - Ingreso de ventas por
cosecha anterior /Ingreso de
Cada 4 meses (Cosecha ).
ventas por cosecha anterior
*100 %

Cada 3 meses.

META

Control de inventarios

FUENTE DE DATOS

DOCUMENTOS Y
REGISTROS DEL SGC
LISTA MAESTRA DE
REGISTRO INTERNOS DE
CONTROL

Aumentar10%

Base de datos de ventas.

Aumentar en un 10
clientes por
cosecha

Base de datos de clientes.

ACTUAR
Identificar y controlar las acciones correctivas, preventivas y de mejora
CONTROL DE ACTUALIZACIONES
VERSION

FECHA DE CAMBIO

DESCRIPCION GENERAL DEL CAMBIO REALIZADO

0

Elaborado por

Aprobado por

Solicitado por

LEANDRO BARRERA /ANDREA ARIAS
AUXILIARES DE CALIDAD

ERICK RINCON
GERENTE GENERAL

JEFE FE PLANTA/ COSECHADORES

[Fuente: Elaboración propia]

Anexo 7. 2. CARACTERIZACIÍON DE RECEPCIÓN Y SIEMBRA DE ALEVINOS
Código

CPP-002

Versión

CARACTERIZACIÓN PROCESO
Nit: 90029869-6

Fecha

27/09/2016

Telefono:3132212148

Pagina

1

PROCESO

RECEPCION Y SIEMBRA DE ALEVINOS

OBJETIVO DEL PROCESO:

Recibir los alevinos de tal manera que cumplan con los estándares establecidos de cero mortandad en las bolsas en cuanto al tamaño promedio de
los peces entre 1 a 1 ½ de largo para ser aceptados y realizar la siembra de 10000 alevinos en compartimientos de 200 unidades por bolsa plástica.

PHVA

P
L ALCANCE:
A
N
E
A
R

Comprende desde la llegada al almacén de los matera prima requerida (alevinos) y por lo tanto conlleva la
recepción, conteo, y muestreo de parametros de aceptación de los alevinos hasta la siembra en las piscinas de
producción.

Físicos

Bolsas plasticas
Medio de transporte para
alevinos
Técnicos: Hoja de ingreso
Piscina de siembra de
alevinos.

RECURSOS

SUPPLIER

Proveedores veterinarias
Granjas productoras de
alevinos

H
A
C
E
R Orden de compra

Económicos

RESPONSABLE DEL
PROCESO

Humanos

Jefe de planta

NTC ISO 9001/2015

REQUISITOS DEL
PROCESO
Financiación por la empresa

7/7,1/7,5/ 8/8,1/8,2/8,3/8,4/8,5/8,6/8,7/9./9.1/9.2/9.3

Jefe de planta

INPUTS

PROCESS

OUTPUTS

Alevinos comprados

Alevinos (peces)

CUSTOMER

Almacén y planta de
producción

Aceptación del proveedor

Orden de ingreso
Equipos de medición de
temperatura, salinidad del
agua y oxigenación.

Orden de compra
aprobación de los peces
aprobación de condiciones del
agua

Piscinas de producción
Gestión operativa del proceso

1.Gestión de recursos
Humanos
2. Gestión TIC's. (Tecnologías
de la información y la
comunicación)
3. Gestión Financiera.
4. Gestión de Compras.

1. Personal Competente.
2. Servicios Tecnológicos.
3. Recursos Económicos.
4. Suministros, materiales y
servicios óptimos.

*
*
*
*
*

Gestión del Personal.
Gestión de requerimiento tecnológico.
Gestión al recurso financiero.
Gestión a las Compras.
Producción de registros de la operación.

1.Requirimiento del personal.
2. Requerimiento de TIC's
3. Requerimiento económico
4. Requerimiento de material e
insumos

1.Gestión de recursos
Humanos
2. Gestión TIC's. (Tecnologías
de la información y la
comunicación)
3. Gestión Financiera.
4 Gestión de Compras.

ACTIVIDADES DE CONTROL Y SEGUIMIENTO
Qué (Precisión del Control)

Quién (Responsable)

Obtener alevinos del proveedor

Mayordomo de cultivo (Jefe de
planta).

Lista de chequeo de verificación para recibido de los requerido por Acuaponía
Casanare S.A.S.

Cómo (Descripción del Control)

Registro del control

Revisión bolsas plásticas.

Mayordomo de cultivo (Jefe de
planta).

Para cada uno de las bolsas plásticas se verifica la existencia de alevinos y su estado.

Verificar nivel de oxigeno en las bolsas plásticas.

Mayordomo de cultivo (Jefe de
planta).

Que el tipo de bolsa sea transparente y que los peces no estén flotando.

Control de calidad de agua.

Verificación de los parámetros de calidad del agua.

Mayordomo de cultivo (Jefe de
planta).

Se verifica mediante la utilización de un equipo que permite establecer si los
parámetros del agua son idóneos para el alevino.

Control de calidad de agua.

Recepción y siembra de
alevinos.
Control de inventarios

de la información y la
comunicación)
3. Gestión Financiera.
4. Gestión de Compras.

3. Recursos Económicos. * Gestión al recurso financiero.
4. Suministros, materiales y * Gestión a las Compras.
servicios óptimos.
* Producción de registros de la operación.

3. Requerimiento económico
4. Requerimiento de material e
insumos

de la información y la
comunicación)
3. Gestión Financiera.
4 Gestión de Compras.

ACTIVIDADES DE CONTROL Y SEGUIMIENTO
Qué (Precisión del Control)
Obtener alevinos del proveedor
Revisión bolsas plásticas.
Verificar nivel de oxigeno en las bolsas plásticas.
Verificación de los parámetros de calidad del agua.
Muestreo de peces
Conteo de peces
Llevar alevino a la planta de producción
Recepción de peces en planta de producción
V
E
R
I
F
I
C
A
R

Verificacion de supervivencia.

Quién (Responsable)

Cómo (Descripción del Control)

Mayordomo de cultivo (Jefe de Lista de chequeo de verificación para recibido de los requerido por Acuaponía
planta).
Casanare S.A.S.
Mayordomo de cultivo (Jefe de
Para cada uno de las bolsas plásticas se verifica la existencia de alevinos y su estado.
planta).

Registro del control
Recepción y siembra de
alevinos.
Control de inventarios

Mayordomo de cultivo (Jefe de
Que el tipo de bolsa sea transparente y que los peces no estén flotando.
planta).

Control de calidad de agua.

Mayordomo de cultivo (Jefe de Se verifica mediante la utilización de un equipo que permite establecer si los
planta).
parámetros del agua son idóneos para el alevino.

Control de calidad de agua.

Mayordomo de cultivo (Jefe de Parámetros de tamaño promedio de los peces entre 1 a 1 ½ aleatoriamente se sacan
planta).
10 a 15 peces.

Recepción y siembra de
alevinos.

Mayordomo de cultivo (Jefe de Se verifica bolsa por bolsa que contenga la cantidad de peces establecidos en la
planta).
orden de compra

Recepción y siembra de
alevinos.

Mayordomo de cultivo (Jefe de
Se trasnportan los alevinos a la planta de producción
planta).

Recepción y siembra de
alevinos.

Mayordomo de cultivo (Jefe de Se reciben los peces en planta de producción, verificando unidades con orden de
planta).
compra.

Recepción y siembra de
alevinos.

Mayordomo de cultivo (Jefe de
Se verifica tomando cada una de los bolsas haciendo una inspección.
planta).

Mortandad de peces.

A climatización de agua de las bolsas de piscinas de
producción.

Mayordomo de cultivo (Jefe de Se realiza un balance de temperatura entre las bolsas que contiene los alevinos y la
planta).
piscina de producción, con fin de no generarle cambios bruscos a los peces.

Control de calidad de agua.

Inspección de temperatura a la bolsa que contiene los
alevinos piscina de producción

Mayordomo de cultivo (Jefe de Se verifica que tanto la temperatura del tanque de producción la bolsa donde vienen
planta).
los alevinos sean la misma, se mide con equipo de toma de temperatura

Control de calidad de agua.

Flote de las bolsas
Apertura de las bolsas en piscina
Liberación de los peces en la piscina.
Inspección de comportamiento de peces

INDICADOR

Proveedores certificados.

Mayordomo de cultivo (Jefe de Se verifica que las bolsas floten en las piscinas esto con el fin de climatizar el agua de
planta).
las bolsas con la de las piscinas y que los alevinos no sufran cambios drásticos.

Recepción y siembra de
alevinos.

Mayordomo de cultivo (Jefe de
Después de un tiempo de 5 minutos se procede abrir las bolsas
planta).

Recepción y siembra de
alevinos.

Mayordomo de cultivo (Jefe de
Colocan las bolsas dentro de las piscinas para que floten en el estanque.
planta).

Recepción y siembra de
alevinos.

Mayordomo de cultivo (Jefe de
Verifica como es el comportamiento del pez en su nuevo entorno de manera visual.
planta).

Recepción y siembra de
alevinos.

FÓRMULA

FRECUENCIA

META

FUENTE DE DATOS

Proveedores certificados =
Proveedores certificados / Total
de proveedores * 100%

Semestral.

Aumentar 80%

Base de datos de proveedores.

Objetivo del dia = Numero

DOCUMENTOS Y
REGISTROS DEL SGC
LISTA MAESTRA DE
REGISTRO INTERNOS DE
CONTROL

planta).
Liberación de los peces en la piscina.
Inspección de comportamiento de peces

alevinos.

Mayordomo de cultivo (Jefe de
Colocan las bolsas dentro de las piscinas para que floten en el estanque.
planta).

Recepción y siembra de
alevinos.

Mayordomo de cultivo (Jefe de
Verifica como es el comportamiento del pez en su nuevo entorno de manera visual.
planta).

Recepción y siembra de
alevinos.

FÓRMULA

FRECUENCIA

META

FUENTE DE DATOS

DOCUMENTOS Y
REGISTROS DEL SGC

Proveedores certificados.

Proveedores certificados =
Proveedores certificados / Total
de proveedores * 100%

Semestral.

Aumentar 80%

Base de datos de proveedores.

LISTA MAESTRA DE
REGISTRO INTERNOS DE
CONTROL

Lograr las actividades propuestas

Objetivo del dia = Numero
actividades propuestas por dia /
Numero de actividades
realizadas por dia

Semanal.

Aumentar 60%

Estado de resultados.

INDICADOR

ACTUAR
Identificar y controlar las acciones correctivas, preventivas y de mejora
CONTROL DE ACTUALIZACIONES
VERSION

FECHA DE CAMBIO

DESCRIPCION GENERAL DEL CAMBIO REALIZADO

0

Elaborado por

Aprobado por

Solicitado por

LEANDRO BARRERA /ANDREA ARIAS
AUXILIARES DE CALIDAD

ERICK RINCON
GERENTE GENERAL

JEFE FE PLANTA/ COSECHADORES

[Fuente: Elaboración propia]

Anexo 7. 3. CARACTERIZACIÍON DE MUESTREO O RASTREO
Código

CPP-003

Versión

1

Fecha

27/09/2016

CARACTERIZACIÓN PROCESO
Nit: 900929869- 6
Teléfono: 3132212148

Pagina

MUESTREO O RASTREO

PROCESO

PHVA

OBJETIVO DEL PROCESO: Proporcionar lineamientos para la toma de muestras de peces, especificando los parametro que se debe cumplir para tiempo después de su siembra.

P
L ALCANCE:
A
N
E
A
R

La finalidad de este muestreo es describir el proceso de la toma de muestras con el fin de analizar el crecimiento de
los peces, llevando un registro detallado de sus características organolépticas y si la producción es acta para la
comercialización, manteniendo siempre un control de crecimiento y alimentación de los peces.

Físicos

Técnicos: papelería
Hardware y software ( Excel)
Regla centrimetrada, mesa de
muestreo, toalla, recipientes de
muestreo

RECURSOS

SUPPLIER

Planta de producción.
H
A
C
E
R Plan de producción

Económicos

RESPONSABLE DEL
PROCESO

Humanos

NTC ISO 9001/2015

Mayordomo de cultivo (Jefe
Financiación por la empresa
de planta).

INPUTS

Auxiliar administrativo

REQUISITOS
DEL PROCESO
7/7,1/7,5/ 8/8,1/8,2/8,3/8,4/8,5/8,6/8,7/9./9.1/9.2/9.3

PROCESS

OUTPUTS

Plan de muestreo

Control de muestras

materiales: red recipiente, pala,
regla centimetrada, peso.

pez para muestreo

Formato de muestreo

Registro realizado.

CUSTOMER

Planta de producción.

Planta de producción.

Gestión operativa del proceso

1.Gestión de recursos
Humanos
2. Gestión TIC's. (Tecnologías
de la información y la
comunicación)
3. Gestión Financiera.
4. Gestión de Compras.

1. Personal Competente.
2. Servicios Tecnológicos.
3. Recursos Económicos.
4. Suministros, materiales y
servicios óptimos.

* Gestión del Personal.
* Gestión de requerimiento tecnológico.
* Gestión al recurso financiero.
* Gestión a las Compras.
* Producción de registros de la operación.

1.Requirimiento del personal.
2. Requerimiento de TIC's
3. Requerimiento económico
4. Requerimiento de material e
insumos

1.Gestión de recursos
Humanos
2. Gestión TIC's. (Tecnologías
de la información y la
comunicación)
3. Gestión Financiera.
4. Gestión de Compras.

ACTIVIDADES DE CONTROL Y SEGUIMIENTO
Qué (Precisión del Control)
Buscar alimento concentrado.
Poner concentrado en un recipiente
Esparcir el concentrado punto especifico.

Quién (Responsable)

Cómo (Descripción del Control)

Mayordomo de cultivo (Jefe
de planta).
Mayordomo de cultivo (Jefe
de planta).

Se busca el concentrado en el almacén, tipo especifico a suministrar por piscina.,
dependiendo al dieta que tenga el lote en ese momento.
Se suministra el concentrado que fue estipulado por conversión alimentica para
cada piscina.

Mayordomo de cultivo (Jefe
de planta).
Mayordomo de cultivo (Jefe

Se esparce el concentrado en un punto especifico, esperando la aglomeración de
los peces.

Registro del control
Orden de requisición de insumos
Control de inventarios
Control de inventarios

de la información y la
comunicación)
3. Gestión Financiera.
4. Gestión de Compras.

3. Recursos Económicos.
4. Suministros, materiales y
servicios óptimos.

* Gestión al recurso financiero.
* Gestión a las Compras.
* Producción de registros de la operación.

3. Requerimiento económico
4. Requerimiento de material e
insumos

de la información y la
comunicación)
3. Gestión Financiera.
4. Gestión de Compras.

ACTIVIDADES DE CONTROL Y SEGUIMIENTO
Qué (Precisión del Control)
Buscar alimento concentrado.
Poner concentrado en un recipiente
Esparcir el concentrado punto especifico.
Sujetar la red.
Posicionarse en cada extremo de la piscina.
Sumergir la red en el agua.
Sujetar la red en forma de “hamaca”
V
E
R
I
F
I
C
A
R

Asegurar los peces capturados.
Tomar muestra.

Introducir los peces en un recipiente.

Realizar mediciones biométricas del pez.

Devolver el pez al agua.

INDICADOR

Quién (Responsable)
Mayordomo de cultivo (Jefe
de planta).
Mayordomo de cultivo (Jefe
de planta).

Cómo (Descripción del Control)
Se busca el concentrado en el almacén, tipo especifico a suministrar por piscina.,
dependiendo al dieta que tenga el lote en ese momento.
Se suministra el concentrado que fue estipulado por conversión alimentica para
cada piscina.

Mayordomo de cultivo (Jefe Se esparce el concentrado en un punto especifico, esperando la aglomeración de
los peces.
de planta).
Mayordomo de cultivo (Jefe
Se dispone a sujetar la red (malla) en la piscina.
de planta).
Mayordomo de cultivo (Jefe
para cada piscina se posiciona la red en cada extremo.
de planta).
Mayordomo de cultivo (Jefe
Sumergir la red en la piscina.
de planta).

Registro del control
Orden de requisición de insumos
Control de inventarios
Control de inventarios
Control de inventarios
Muestreo de peces
Muestreo de peces

Mayordomo de cultivo (Jefe
Se dispone a levantar la red en forma de hamaca.
de planta).
Mayordomo de cultivo (Jefe
Se le hace un nudo a la red para asegurar los peces capturados.
de planta).

Muestreo de peces
Muestreo de peces

Mayordomo de cultivo (Jefe
Se toma una muestra de aproximadamente 25 peces por especie.
de planta).

Muestreo de peces

Los peces capturados se colocan en un recipiente con agua, que previamente fue
Mayordomo de cultivo (Jefe
revisada para el control de calidad de agua y al igual no permita niveles de estrés
de planta).
en los peces.

Muestreo de peces

Mayordomo de cultivo (Jefe Se realizan las mediciones biométricas del pez la cual son tamaño, peso, y se
de planta).
registran en el formato de control.

Muestreo de peces

Mayordomo de cultivo (Jefe
Se devuelve el pez a la piscina.
de planta).

Muestreo de peces

FÓRMULA

FRECUENCIA

Capacitacion de personal.

Capacitacion del personal =
Total de capacitaciones
asistidas por el personal /
Total del personal * 100%

Anual

Lograr las actividades propuestas

Objetivo del dia = Numero
actividades propuestas por
dia / Numero de
actividades realizadas por
dia

Semanal.

META

Incrementar en un Base de tados del personal en la
90%
empresa.

Aumentar 60%

ACTUAR
Identificar y controlar las acciones correctivas, preventivas y de mejora
CONTROL DE ACTUALIZACIONES

FUENTE DE DATOS

Estado de resultados.

DOCUMENTOS Y
REGISTROS DEL SGC
LISTA MAESTRA DE
REGISTRO INTERNOS DE
CONTROL

Total de capacitaciones
asistidas por el personal /
Total del personal * 100%

Capacitacion de personal.

Objetivo del dia = Numero
actividades propuestas por
dia / Numero de
actividades realizadas por
dia

Lograr las actividades propuestas

Anual

Semanal.

Incrementar en un Base de tados del personal en la
90%
empresa.

Aumentar 60%

CONTROL

Estado de resultados.

ACTUAR
Identificar y controlar las acciones correctivas, preventivas y de mejora
CONTROL DE ACTUALIZACIONES
VERSIÓN

FECHA DE CAMBIO

DESCRIPCIÓN GENERAL DEL CAMBIO REALIZADO

0

Elaborado por

Aprobado por

Solicitado por

LEANDRO BARRERA /ANDREA ARIAS
AUXILIARES DE CALIDAD

ERICK RINCON
GERENTE GENERAL

JEFE FE PLANTA/ COSECHADORES

[Fuente: Elaboración propia]

Anexo 7. 4. CARACTERIZACIÍON DE PROCESO DE ALIMENTACIÓN

Código

CPP-004

Versión

1

Fecha

27/09/2016

CARACTERIZACIÓN PROCESO
Nit: 900929869- 6
Teléfono: 3132212148

Pagina

PROCESO

ALIMENTACIÓN

OBJETIVO DEL PROCESO:

Elaborar un plan de alimentación para los peces, cronograma de alimentación, que permita una evolución del pez sin comprometer su longevidad
dentro del sistema.

P
L ALCANCE:
A
N
E
A
R

Este proceso inicia con la alimentación de los peces y termina con la satisfacción de las necesidades establecidas.

Físicos

RECURSOS

Oficina administrativa
Técnicos: papelería
Hardware y software ( office)

SUPPLIER

Proceso productivo.
H
A
C Almacén.
E
R
Planta de producción.

Económicos

RESPONSABLE DEL
PROCESO

Humanos

INPUTS

Mayordomo de cultivo (Jefe de
planta).

NTC ISO 9001/2015

Mayordomo de cultivo (Jefe
de planta)

Prepuesto asignado

PHVA

REQUISITOS
DEL PROCESO
7/7,1/7,5/ 8/8,1/8,2/8,3/8,4/8,5/8,6/8,7/9./9.1/9.2/9.3

PROCESS

OUTPUTS

CUSTOMER

plan de alimentación

Plan de alimentación
Requerimiento de insumos

Planta de producción

Requerimiento de insumos

Alimento para peces

control de inventarios

Materiales: pala, Recipiente para
concentrado.

Peces alimentados

Planta de producción

Formato de alimentación.

Planta de producción

1.Requirimiento del personal.
2. Requerimiento económico
3. Requerimiento de material e
insumos

1.Gestión de recursos
Humanos
2. Gestión Financiera.

Alimento para peces.
Gestión operativa del proceso

1.Gestión de recursos
Humanos.
2. Gestión Financiera.
.

1. Personal Competente.
2. Servicios Tecnológicos.
3. Recursos Económicos.
4. Suministros, materiales y
servicios óptimos.

*
*
*
*

Gestión del Personal.
Gestión de requerimiento tecnológico.
Gestión al recurso financiero.
Producción de registros de la operación.

ACTIVIDADES DE CONTROL Y SEGUIMIENTO
Qué (Precisión del Control)

Quién (Responsable)

Verifica+C28:D36 tipo de concentrado a suministrar.

Mayordomo de cultivo (Jefe
de planta).

Para cada tipo de purina se verifican existencias en el almacén, cual se debe
suministrar al pez de acuerdo a sus características fisiológicas.

Cómo (Descripción del Control)

Alimentación de peces

Registro del control

Calcula cantidad de concentrado a suministrar por piscina.

Mayordomo de cultivo (Jefe
de planta).

Para cada una de las piscinas se calcula de manera periódica y ajustes
nutricionales que se infieren según el resultado de la mediciones.

Alimentación de peces

Toma recipiente para concentrado.

Mayordomo de cultivo (Jefe
de planta).

Se realiza una clasificación por recipiente para especificar el tipo de purina a
colocar.

Alimentación de peces

Mayordomo de cultivo (Jefe

Se toma por costal y tipo de purina con el que se vaya alimentar por piscina se

1.Gestión de recursos
Humanos.
2. Gestión Financiera.
.

1. Personal Competente.
2. Servicios Tecnológicos.
3. Recursos Económicos.
4. Suministros, materiales y
servicios óptimos.

* Gestión del Personal.
* Gestión de requerimiento tecnológico.
* Gestión al recurso financiero.
* Producción de registros de la operación.

1.Requirimiento del personal.
2. Requerimiento económico
3. Requerimiento de material e
insumos

1.Gestión de recursos
Humanos
2. Gestión Financiera.

ACTIVIDADES DE CONTROL Y SEGUIMIENTO
Qué (Precisión del Control)
Verifica+C28:D36 tipo de concentrado a suministrar.
Calcula cantidad de concentrado a suministrar por piscina.

Toma recipiente para concentrado.
Abrir bulto de concentrado.
Tomar pala para extraer purina.
V
E
R
I
F
I
C
A
R

Depositar concentrado en recipiente.

Se lleva concentrado a piscina.

Se toma pala para esparcir.

Esparcir concentrado sobre piscina.

INDICADOR

Indice de conversion alimenticia.

Quién (Responsable)

Cómo (Descripción del Control)

Registro del control

Mayordomo de cultivo (Jefe Para cada tipo de purina se verifican existencias en el almacén, cual se debe
suministrar al pez de acuerdo a sus características fisiológicas.
de planta).

Alimentación de peces

Mayordomo de cultivo (Jefe Para cada una de las piscinas se calcula de manera periódica y ajustes
de planta).
nutricionales que se infieren según el resultado de la mediciones.

Alimentación de peces

Mayordomo de cultivo (Jefe Se realiza una clasificación por recipiente para especificar el tipo de purina a
de planta).
colocar.

Alimentación de peces

Mayordomo de cultivo (Jefe Se toma por costal y tipo de purina con el que se vaya alimentar por piscina se
procede abrirlo.
de planta).

Alimentación de peces

Mayordomo de cultivo (Jefe
Se toma una pala para sacar la purina del costal.
de planta).

Alimentación de peces

Mayordomo de cultivo (Jefe Se busca un recipiente y se deposita el concentrado, luego se específica que ese
recipiente contenga ese tipo de purina.
de planta).

Alimentación de peces

Mayordomo de cultivo (Jefe
En el recipiente ya especificado se lleva hasta la piscina.
de planta).

Alimentación de peces

Mayordomo de cultivo (Jefe Se utiliza una pala para sacar el concentrado y luego esparcir en la piscina la
cantidad estipulada
de planta).

Alimentación de peces

Mayordomo de cultivo (Jefe
Con la pala que saca el concentrado esparce la purina.
de planta).

Alimentación de peces

FÓRMULA

FRECUENCIA

META

FUENTE DE DATOS

DOCUMENTOS Y
REGISTROS DEL SGC

Semestral

Aumentar en un
95%

Base de datos de alimentacion a
peces.

LISTA MAESTRA DE
REGISTRO INTERNOS DE
CONTROL

ACTUAR
Identificar y controlar las acciones correctivas, preventivas y de mejora
CONTROL DE ACTUALIZACIONES
VERSION

FECHA DE CAMBIO

DESCRIPCION GENERAL DEL CAMBIO REALIZADO

0

Elaborado por

Aprobado por

Solicitado por

LEANDRO BARRERA /ANDREA ARIAS
AUXILIARES DE CALIDAD

ERICK RINCON
GERENTE GENERAL

JEFE FE PLANTA/ COSECHADORES

[Fuente: Elaboración propia]

Anexo 7. 5. CARACTERIZACIÍON DE COSECHA
Código

CPP-005

Versión

1

Fecha

27/09/2016

Pagina

1 DE 1

CARACTERIZACIÓN PROCESO
Nit: 900929869- 6
Teléfono: 3132212148

PROCESO

COSECHA

OBJETIVO DEL PROCESO:

Realizar la recolección de peces que ya están listos para su comercialización, asegurando que el producto adquirido cumpla con los requisitos
específicos para su venta por ACUAPONIA CASANARE, Determinar los paso a seguir para realizar el sacrificio del pez, estableciendo unas
características de frescura, para después realizar la separación de los órganos provenientes de las vísceras.

P
L
A ALCANCE:
N
E
A
R

Inicia con los lineamientos de operación del proceso donde indica que el pez ya esta listo para ser comercializado,
RESPONSABLE DEL
Este proceso inicia con la captura de los peces y termina en el área de sacrificio, que consiste en la separación de
las vísceras del pescado culminando con l lavado del pez para luego hacer su respectivo almacenamiento en cadena PROCESO
de frío para su conservación.

Físicos

Económicos

Humanos

PHVA

Cosechador.

NTC ISO 9001/2015

REQUISITOS
DEL PROCESO

RECURSOS
Oficina administrativa

SUPPLIER

7/7,1/7,5/ 8/8,1/8,2/8,3/8,4/8,5/8,6/8,7/9./9.1/9.2/9.3

Financiación por la empresa

INPUTS

PROCESS

OUTPUTS

Gestión de ventas

Orden de venta

Orden de pedido

Jefe de planta

Aprobación de cosecha

Orden de cosecha

Materiales: red(malla), cubeta con
cubos de hielo.
Características físicas reducir el
agua en un 50%de la piscina (
producción >500und peces).

Pez para consumo humano

Orden de sacrificio
Materiales: recipiente con hielo, red.

Sacrificio

Peces listos para comercializar.
Cronograma de maduración del
pez.

Factura de compra

H
A
C Planta de producción
E
R

CUSTOMER

Planta de producción

Cliente

Cliente

Gestión operativa del proceso

1. personal competente.

1. Personal Competente.
2. Servicios Tecnológicos.
3. Suministros, materiales y
servicios óptimos.

* Gestión del Personal.
* Gestión de requerimiento tecnológico.
* Producción de registros de la operación.

1.Requirimiento del personal.
2. Requerimiento de material e
insumos

1. Personal Competente.
2. Servicios Tecnológicos.
3. Suministros, materiales y
servicios óptimos.

ACTIVIDADES DE CONTROL Y SEGUIMIENTO
Qué (Precisión del Control)

Quién (Responsable)

Cómo (Descripción del Control)

Registro del control

Desaguar la piscina

Mayordomo de cultivo (Jefe
de planta).

Dependiendo la orden de compra se toma una decisión de desaguar la piscina en
un 50% con el fin de que los peces no sean sometidos a estrés, se dejan de
alimentar con dos días de antelación, y esta labor se realiza preferiblemente en
horas de la mañana, este procedimienot se realiza en caso de que el pedido sea
mínimo 500und de peces, en caso de ser un pedido minímo se omite este paso y
pasa al siguiente,y por consiguiente la piscina se deja con la misma cantidad de
agua.

Control de cosechas

Sujetar la red

Cosechador

Cada uno de los cosechadores toman una red (malla). La sujetan por cada extermo
y se ubican en toda la piscina.

Control de cosechas

Se toma una porción pequeña de concentrado 100gr, con el fin de que sea

1. personal competente.

1. Personal Competente.
2. Servicios Tecnológicos.
3. Suministros, materiales y
servicios óptimos.

* Gestión del Personal.
* Gestión de requerimiento tecnológico.
* Producción de registros de la operación.

1.Requirimiento del personal.
2. Requerimiento de material e
insumos

1. Personal Competente.
2. Servicios Tecnológicos.
3. Suministros, materiales y
servicios óptimos.

ACTIVIDADES DE CONTROL Y SEGUIMIENTO
Qué (Precisión del Control)

V
E
R
I
F
I
C
A
R

Quién (Responsable)

Cómo (Descripción del Control)

Registro del control

Desaguar la piscina

Mayordomo de cultivo (Jefe
de planta).

Dependiendo la orden de compra se toma una decisión de desaguar la piscina en
un 50% con el fin de que los peces no sean sometidos a estrés, se dejan de
alimentar con dos días de antelación, y esta labor se realiza preferiblemente en
horas de la mañana, este procedimienot se realiza en caso de que el pedido sea
mínimo 500und de peces, en caso de ser un pedido minímo se omite este paso y
pasa al siguiente,y por consiguiente la piscina se deja con la misma cantidad de
agua.

Control de cosechas

Sujetar la red

Cosechador

Cada uno de los cosechadores toman una red (malla). La sujetan por cada extermo
y se ubican en toda la piscina.

Control de cosechas

Alimentar los peces en un sitio especifico.

Cosechador

Se toma una porción pequeña de concentrado 100gr, con el fin de que sea
esparcida en un punto especifico de la piscina con el fin de que los peces se
aglomeren en un sitio determinado de la piscina.

Control de cosechas

Ubicar la red en cada extremo de la piscina

Cosechador

Los cosechadores se colocan en cada extremo de la piscina con la red.

Control de cosechas

Sumergir la red por un extremo

Cosechador

Los cosechadores sumergen la red por un extremo sin causar cambios bruscos.

Control de cosechas

Elevar la red

Cosechador

Los cosechadores levantan la red en forma de hamaca.

Control de cosechas

Capturar los peces

Cosechador

Se dispone a capturar los peces en red (malla).

Control de cosechas

Introducir peces en recipientescon agua fría.

Cosechador

Colocan los peces en una cubeta llena de agua fría con temperatura 4ºc, que se
mantenga en este rango con relación al aturdimiento del pez

Control de cosechas

Inspección de aturdimiento del pez

Cosechador

Inspección del rango de tempratura.

Control de cosechas

Se extraen los peces del agua

Mayordomo de cultivo (Jefe
de planta).

Cuando se verifica que los peces están muertos por coma inducido, los peces se
sacan del recipiente y se trasladan a la mesa del sacrificio.

Sacrificio y evisceración de
peces

Traslado a mesa de sacrificio

Mayordomo de cultivo (Jefe
de planta).

En el área de sacrificio se colocan los peces sobre una mesa en donde por
sangrado se les extrae todos sus intestinos.

Sacrificio y evisceración de
peces

Se ubica el pez de forma vertical sobre la mesa.

Mayordomo de cultivo (Jefe
de planta).

Se ubica el pescado sobre la mesa de forma vertical.

Sacrificio y evisceración de
peces

Lavar el pescado.

Mayordomo de cultivo (Jefe
de planta).

Se lava el pescado con abundante agua de forma corriente.

Sacrificio y evisceración de
peces

Cortan los arcos branquiales.

Mayordomo de cultivo (Jefe
de planta).

Se toma el pescado con el cuchillo se cortan los arcos branquiales.

Sacrificio y evisceración de
peces

Hacer el corte ventral vertical.

Mayordomo de cultivo (Jefe
de planta).

Se coloca el pescado en la mesa de sacrificio se le hace un corte con el cuchillo de
forma ventral vertical.

Sacrificio y evisceración de
peces

Introduce la mano dentro del pescado.

Mayordomo de cultivo (Jefe
de planta).

Después de haber realizado el corte ventral vertical se introduce la mano para
sacar las vísceras del pescado.

Sacrificio y evisceración de
peces

Extrae intestinos del pescado.

Mayordomo de cultivo (Jefe
de planta).

Luego de tener la mano dentro del pescado se extraen las vísceras y se enjuaga el
pescado.

Sacrificio y evisceración de
peces

Lavado del pescado

Mayordomo de cultivo (Jefe
de planta).

Se lava el pescado con abundante agua.

Sacrificio y evisceración de
peces

Inspección de las propiedades organolépticas del pescado y
pesado.

Mayordomo de cultivo (Jefe
de planta).

Se verifica que en el pescado no tenga signos de deterioro tanto en el olor,
aspecto, color, textura del pescado, y por ultimo se pesa el pescado.

Sacrificio y evisceración de
peces

INDICADOR

FÓRMULA

Indice de supervivencia de los peces en piscinas

Indice supervivencia de
peces = Total muertos por
piscina / Total sembrado
por piscina * 100%

FRECUENCIA

META

FUENTE DE DATOS

Mensual

Aumentar en un
20%

Base de datos de mortalidad de
peces.

ACTUAR
Identificar y controlar las acciones correctivas, preventivas y de mejora

DOCUMENTOS Y
REGISTROS DEL SGC
LISTA MAESTRA DE
REGISTRO INTERNOS DE
CONTROL

1. personal competente.

1. Personal Competente.
2. Servicios Tecnológicos.
3. Suministros, materiales y
servicios óptimos.

* Gestión del Personal.
* Gestión de requerimiento tecnológico.
* Producción de registros de la operación.

1.Requirimiento del personal.
2. Requerimiento de material e
insumos

1. Personal Competente.
2. Servicios Tecnológicos.
3. Suministros, materiales y
servicios óptimos.

ACTIVIDADES DE CONTROL Y SEGUIMIENTO
Qué (Precisión del Control)

Desaguar la piscina

V
E
R
I
F
I
C
A
R

Quién (Responsable)

Cómo (Descripción del Control)

Registro del control

Dependiendo la orden de compra se toma una decisión de desaguar la piscina en
un 50% con el fin de que los peces no sean sometidos a estrés, se dejan de
alimentar con dos días de antelación, y esta labor se realiza preferiblemente en
Mayordomo de cultivo (Jefe
horas de la mañana, este procedimienot se realiza en caso de que el pedido sea
de planta).
mínimo 500und de peces, en caso de ser un pedido minímo se omite este paso y
pasa al siguiente,y por consiguiente la piscina se deja con la misma cantidad de
agua.

Control de cosechas

Sujetar la red

Cosechador

Cada uno de los cosechadores toman una red (malla). La sujetan por cada extermo
y se ubican en toda la piscina.

Control de cosechas

Alimentar los peces en un sitio especifico.

Cosechador

Se toma una porción pequeña de concentrado 100gr, con el fin de que sea
esparcida en un punto especifico de la piscina con el fin de que los peces se
aglomeren en un sitio determinado de la piscina.

Control de cosechas

Ubicar la red en cada extremo de la piscina

Cosechador

Los cosechadores se colocan en cada extremo de la piscina con la red.

Control de cosechas

Sumergir la red por un extremo

Cosechador

Los cosechadores sumergen la red por un extremo sin causar cambios bruscos.

Control de cosechas

Elevar la red

Cosechador

Los cosechadores levantan la red en forma de hamaca.

Control de cosechas

Capturar los peces

Cosechador

Se dispone a capturar los peces en red (malla).

Control de cosechas

Introducir peces en recipientescon agua fría.

Cosechador

Colocan los peces en una cubeta llena de agua fría con temperatura 4ºc, que se
mantenga en este rango con relación al aturdimiento del pez

Control de cosechas

Inspección de aturdimiento del pez

Cosechador

Inspección del rango de tempratura.

Control de cosechas

Se extraen los peces del agua

Mayordomo de cultivo (Jefe Cuando se verifica que los peces están muertos por coma inducido, los peces se
sacan del recipiente y se trasladan a la mesa del sacrificio.
de planta).

Sacrificio y evisceración de
peces

Traslado a mesa de sacrificio

Mayordomo de cultivo (Jefe En el área de sacrificio se colocan los peces sobre una mesa en donde por
sangrado se les extrae todos sus intestinos.
de planta).

Sacrificio y evisceración de
peces

Mayordomo de cultivo (Jefe
Se ubica el pescado sobre la mesa de forma vertical.
de planta).

Sacrificio y evisceración de
peces

Mayordomo de cultivo (Jefe
Se lava el pescado con abundante agua de forma corriente.
de planta).

Sacrificio y evisceración de
peces

Cortan los arcos branquiales.

Mayordomo de cultivo (Jefe
Se toma el pescado con el cuchillo se cortan los arcos branquiales.
de planta).

Sacrificio y evisceración de
peces

Hacer el corte ventral vertical.

Mayordomo de cultivo (Jefe Se coloca el pescado en la mesa de sacrificio se le hace un corte con el cuchillo de
forma ventral vertical.
de planta).

Sacrificio y evisceración de
peces

Mayordomo de cultivo (Jefe Después de haber realizado el corte ventral vertical se introduce la mano para
sacar las vísceras del pescado.
de planta).

Sacrificio y evisceración de
peces

Mayordomo de cultivo (Jefe Luego de tener la mano dentro del pescado se extraen las vísceras y se enjuaga el
pescado.
de planta).

Sacrificio y evisceración de
peces

Mayordomo de cultivo (Jefe
Se lava el pescado con abundante agua.
de planta).

Sacrificio y evisceración de
peces

Mayordomo de cultivo (Jefe Se verifica que en el pescado no tenga signos de deterioro tanto en el olor,
aspecto, color, textura del pescado, y por ultimo se pesa el pescado.
de planta).

Sacrificio y evisceración de
peces

Se ubica el pez de forma vertical sobre la mesa.

Lavar el pescado.

Introduce la mano dentro del pescado.

Extrae intestinos del pescado.

Lavado del pescado

Inspección de las propiedades organolépticas del pescado y
pesado.

INDICADOR

Indice de supervivencia de los peces en piscinas

FÓRMULA
Indice supervivencia de
peces = Total muertos por
piscina / Total sembrado
por piscina * 100%

FRECUENCIA

META

FUENTE DE DATOS

Mensual

Aumentar en un
20%

Base de datos de mortalidad de
peces.

ACTUAR
Identificar y controlar las acciones correctivas, preventivas y de mejora

DOCUMENTOS Y
REGISTROS DEL SGC
LISTA MAESTRA DE
REGISTRO INTERNOS DE
CONTROL

Lavado del pescado

Inspección de las propiedades organolépticas del pescado y
pesado.

INDICADOR

Indice de supervivencia de los peces en piscinas

Mayordomo de cultivo (Jefe
Se lava el pescado con abundante agua.
de planta).

Sacrificio y evisceración de
peces

Mayordomo de cultivo (Jefe Se verifica que en el pescado no tenga signos de deterioro tanto en el olor,
aspecto, color, textura del pescado, y por ultimo se pesa el pescado.
de planta).

Sacrificio y evisceración de
peces

FÓRMULA
Indice supervivencia de
peces = Total muertos por
piscina / Total sembrado
por piscina * 100%

DOCUMENTOS Y
REGISTROS DEL SGC

FRECUENCIA

META

FUENTE DE DATOS

Mensual

Aumentar en un
20%

Base de datos de mortalidad de
peces.

LISTA MAESTRA DE
REGISTRO INTERNOS DE
CONTROL

ACTUAR
Identificar y controlar las acciones correctivas, preventivas y de mejora
CONTROL DE ACTUALIZACIONES
VERSION

FECHA DE CAMBIO

DESCRIPCION GENERAL DEL CAMBIO REALIZADO

0

Elaborado por

Aprobado por

Solicitado por

LEANDRO BARRERA /ANDREA ARIAS
AUXILIARES DE CALIDAD

ERICK RINCON
GERENTE GENERAL

JEFE FE PLANTA/ COSECHADORES

[Fuente: Elaboración propia]

Anexo 7. 6. CARACTERIZACIÍON DE CADENA DE FRÍO
Código

CPP- 006

Versión

1

Fecha

27/09/2016

Pagina

1 DE 1

CARACTERIZACIÓN PROCESO
Nit: 900929869- 6
Teléfono: 3132212148

CADENA DE FRIO.

PROCESO

PHVA

OBJETIVO DEL PROCESO: Determinar los pasos para el almacenaje en la cadena de frio.

P
L
A
ALCANCE:
N
E
A
R

Este proceso inicia con traslado del pescado desde el área de sacrificio hasta el cuarto frio donde finalmente se
almacena con su respectiva comercialización.

Físicos
RECURSOS

Cuartos o congeladores.
Técnicos: papelería
Hardware y software ( office)

SUPPLIER

H
A
C
E
R

Planta de producción

Económicos

RESPONSABLE DEL
PROCESO

Humanos

NTC ISO 9001/2015

Mayordomode cultivo (Jefe
de producción)
Cosechadores

Presupuestado por la
empresa.

INPUTS

Mayordomo de cultivo (Jefe de
planta)

REQUISITOS
DEL PROCESO
7/7,1/7,5/ 8/8,1/8,2/8,3/8,4/8,5/8,6/8,7/9./9.1/9.2/9.3

PROCESS

Producto terminado.
Materiales: canastilla con hielo,
termómetro.

OUTPUTS

CUSTOMER

pescado en canastillas con hielo.

Cuarto frio.

Gestión operativa del proceso

1.Gestión de recursos
Humanos.

1. Personal Competente.
2. Suministros, materiales y
servicios óptimos.

1.Requirimiento del personal.
2. Requerimiento de material e
insumos

* Gestión del Personal.
* Producción de registros de la operación.

1.Gestión de recursos
Humanos.

ACTIVIDADES DE CONTROL Y SEGUIMIENTO
Qué (Precisión del Control)
Empacar los peces en bolsas hermeticas.
Colocar el pescado en canastillas.
V

verificar la temperatura del recipiente.

Quién (Responsable)
Mayordomo de cultivo (Jefe
de planta)/Cosecchadores
Mayordomo de cultivo (Jefe
de planta).

Cómo (Descripción del Control)
Se dispone a empacar cada uno de los peces en bolsas hermeticas antes de
ingresar al cuatro de refrigeración.
Se coloca el pescado en canastillas con hielo para preservar la temperatura y así
se almacena en la cadena de frio.

Mayordomo de cultivo (Jefe
Se realiza una inspección de temperatura al recipiente utilizando un termómetro.
de planta).

Registro del control
Cadeba de frío
Cadeba de frío
Cadeba de frío

Gestión operativa del proceso

1.Gestión de recursos
Humanos.

1. Personal Competente.
2. Suministros, materiales y
servicios óptimos.

1.Requirimiento del personal.
2. Requerimiento de material e
insumos

* Gestión del Personal.
* Producción de registros de la operación.

1.Gestión de recursos
Humanos.

ACTIVIDADES DE CONTROL Y SEGUIMIENTO
Qué (Precisión del Control)
Empacar los peces en bolsas hermeticas.
Colocar el pescado en canastillas.
V
E
R
I
F
I
C
A
R

Quién (Responsable)
Mayordomo de cultivo (Jefe
de planta)/Cosecchadores
Mayordomo de cultivo (Jefe
de planta).

Cómo (Descripción del Control)

Registro del control

Se dispone a empacar cada uno de los peces en bolsas hermeticas antes de
ingresar al cuatro de refrigeración.

Cadeba de frío

Se coloca el pescado en canastillas con hielo para preservar la temperatura y así
se almacena en la cadena de frio.

Cadeba de frío

verificar la temperatura del recipiente.

Mayordomo de cultivo (Jefe
Se realiza una inspección de temperatura al recipiente utilizando un termómetro.
de planta).

Cadeba de frío

Verificar la temperatura del cuarto frio

Mayordomo de cultivo (Jefe Se debe realizar una verificación en le cuarto frio debe estar en una temperatura de
0ºc y 5ºc.
de planta).

Cadeba de frío

Se traslada el pescado al cuarto frio.

Mayordomo de cultivo (Jefe
Se traslada el pescado al cuarto frio y se almacena.
de planta).

Cadeba de frío

Mayordomo de cultivo (Jefe
Se depositas las canastillas con hielo y pescado en el cuarto frio.
de planta).

Cadeba de frío

Depositar en el cuarto frío.

INDICADOR

FÓRMULA

FRECUENCIA

META

DOCUMENTOS Y
REGISTROS DEL SGC

FUENTE DE DATOS

LISTA MAESTRA DE
REGISTRO INTERNOS DE
CONTROL
ACTUAR
Identificar y controlar las acciones correctivas, preventivas y de mejora
CONTROL DE ACTUALIZACIONES
VERSION

FECHA DE CAMBIO

DESCRIPCION GENERAL DEL CAMBIO REALIZADO

0

Elaborado por

Aprobado por

Solicitado por

LEANDRO BARRERA /ANDREA ARIAS
AUXILIARES DE CALIDAD

ERICK RINCON
GERENTE GENERAL

JEFE FE PLANTA/ COSECHADORES

[Fuente: Elaboración propia]

Anexo 7. 7. 1. CARACTERIZACIÍON DE ENTREGA AL CLIENTE- PUNTO DE FABRICA
Código

CPP-007

Versión

1

Fecha

27/09/2016

Pagina

1 DE 1

CARACTERIZACIÓN PROCESO
Nit: 900929869- 6
Teléfono: 3132212148

ENTREGA CLIENTE PLANTA.

PROCESO

PHVA

OBJETIVO DEL PROCESO: Establecer un plan de entrega al cliente, cumpliendo con especificaciones de compra y punto de entrega, buscando siempre su satisfacción total.

P
L ALCANCE:
A
N
E
A
R

Determinar las especificaciones y características que el cliente estipula para la entrega del producto listo para su
comercialización, el cual compete desde el cumplimiento de requisisiones del cliente, parametros de calidad del
producto hasta la satisfacción del cliente que adquiere el producto de ACUAPONIA CASANARE S.A.S.

Físicos

RECURSOS

Oficina administrativa
Técnicos: papelería
Hardware y software ( office)

SUPPLIER

Planta de producción.
H
A
C
E
R Cliente.

Económicos

RESPONSABLE DEL
PROCESO

Humanos

NTC ISO 9001/2015

Auxiliar administrativo
- Jefe de ventas
- E14Mayordomo de cultivo
(Jefe de planta)

Presupuestado por la
empresa.

INPUTS

Jefe de ventas

REQUISITOS
DEL PROCESO

7/7,1/7,5/
8/8,1/8,2/8,3/8,4/8,5/8,6/8,7/9./9.1/9.2/9.3/10/10,1/10,2/10,3

PROCESS

OUTPUTS

Inventario producto terminado

Producto terminado

Especificaciones y características
del pescado.

Pescado listo para consumo
humano.

Aprobación de venta.

Factura de venta

CUSTOMER

Despacho

Cliente

Despacho de producto
terminado

Factura de venta
Gestión operativa del proceso

1.Gestión de recursos
Humanos.

1. Personal Competente.
2. Suministros, materiales y
servicios óptimos.

1.Requirimiento del personal.
2. Requerimiento de material e
insumos

* Gestión del Personal.
* Producción de registros de la operación.

1.Gestión de recursos
Humanos.

ACTIVIDADES DE CONTROL Y SEGUIMIENTO
Qué (Precisión del Control)

Quién (Responsable)

Cómo (Descripción del Control)

Registro del control

Verificar factura de venta.

Jefe de planta, Auxiliar
administrativo.

Se verifica la guía de venta del pescado, se tiene en cuenta la cantidad, lugar a
donde se envía o si el cliente va hasta la planta de producción y recoge el mismo.

Factura de venta

Generar orden de entrega del pedido.

Jefe de planta, Auxiliar
administrativo.

Se verifica la orden de entrega del producto, donde se entrega.

Factura de venta

Despacho de producto
terminado

Factura de venta
Gestión operativa del proceso

1.Gestión de recursos
Humanos.

1. Personal Competente.
2. Suministros, materiales y
servicios óptimos.

1.Requirimiento del personal.
2. Requerimiento de material e
insumos

* Gestión del Personal.
* Producción de registros de la operación.

1.Gestión de recursos
Humanos.

ACTIVIDADES DE CONTROL Y SEGUIMIENTO

V
E
R
I
F
I
C
A
R

Qué (Precisión del Control)

Quién (Responsable)

Verificar factura de venta.

Jefe de planta, Auxiliar
administrativo.

Se verifica la guía de venta del pescado, se tiene en cuenta la cantidad, lugar a
donde se envía o si el cliente va hasta la planta de producción y recoge el mismo.

Factura de venta

Generar orden de entrega del pedido.

Jefe de planta, Auxiliar
administrativo.

Se verifica la orden de entrega del producto, donde se entrega.

Factura de venta

Verificar especificaciones y características del producto.

Jefe de planta, Auxiliar
administrativo.

Se verifica las especificaciones y características del pescado sean las estipuladas
por el cliente y las manejadas por la empresa entregando un producto de alta
calidad.

Factura de venta

Coger en canastillas de cuarto frío

Jefe de planta, Auxiliar
administrativo.

Se tiene el pescado en canastillas con hielo, para conservar la temperatura y no
pierda su conservación, como el cliente lo recoge en planta se saca en las
canastillas.

Factura de venta

Ubicar peces en canastilla de despacho.

Jefe de planta, Auxiliar
administrativo.

Se ubica el pescado en canastillas con hielo para despacho, la cantidad solicitada
por el cliente.

Factura de venta

Jefe de planta, Auxiliar
administrativo.

Se entrega al cliente el pescado en planta de producción, con su respectiva factura
y lo que solicitud.

Factura de venta

Entrega del producto.

INDICADOR

FÓRMULA

FRECUENCIA

Satisfacion del cliente =
Numero de cliente
evaluados
satisfactoriamente / Numero
de clientes evaluados *
100%

Satisfaccion al cliente

Cómo (Descripción del Control)

Semanal.

META

Aumnetar 95%

Registro del control

DOCUMENTOS Y
REGISTROS DEL SGC

FUENTE DE DATOS

Encuentas.

LISTA MAESTRA DE
REGISTRO INTERNOS DE
CONTROL

ACTUAR
Identificar y controlar las acciones correctivas, preventivas y de mejora
CONTROL DE ACTUALIZACIONES
VERSION

FECHA DE CAMBIO

DESCRIPCION GENERAL DEL CAMBIO REALIZADO

0

Elaborado por

Aprobado por

Solicitado por

LEANDRO BARRERA /ANDREA ARIAS
AUXILIARES DE CALIDAD

ERICK RINCON
GERENTE GENERAL

JEFE FE PLANTA/ COSECHADORES

[Fuente: Elaboración propia]

Anexo 7. 7. 2. CARACTERIZACIÍON DE ENTREGA AL CLIENTE- PUNTO ESPECIFICO POR EL CLIENTE
Código

CPP-008

Versión

1

Fecha

27/09/2016

Pagina

1 DE 1

CARACTERIZACIÓN PROCESO
Nit: 900929869- 6
Teléfono: 3132212148

ENTREGA CLIENTE.

PROCESO

PHVA

OBJETIVO DEL PROCESO: Establecer un plan de entrega al cliente, cumpliendo con especificaciones de compra y punto de entrega, buscando siempre su satisfacción total.

P
L ALCANCE:
A
N
E
A
R

Determinar las especificaciones y características que el cliente estipula para la entrega del producto listo para su
comercialización, el cual compete desde el cumplimiento de requisisiones del cliente, parametros de calidad del
producto hasta la satisfacción del cliente que adquiere el producto de ACUAPONIA CASANARE S.A.S.

Físicos

RECURSOS

Oficina administrativa
Trasnporte para entregar pedidos.
Técnicos: papelería
Hardware y software ( office)

SUPPLIER

Planta de producción.
H
A
C
E
R Cliente.

Económicos

RESPONSABLE DEL
PROCESO

Humanos

NTC ISO 9001/2015

Auxiliar administrativo
- Jefe de ventas
- E14Mayordomo de cultivo
(Jefe de planta)

Presupuestado por la
empresa.

INPUTS

Jefe de ventas

REQUISITOS
DEL PROCESO

7/7,1/7,5/
8/8,1/8,2/8,3/8,4/8,5/8,6/8,7/9./9.1/9.2/9.3/10/10,1/10,2/10,3

PROCESS

OUTPUTS

Inventario producto terminado

Producto terminado

Especificaciones y características
del pescado.

Pescado listo para consumo
humano.

Aprobación de venta.

Factura de venta

CUSTOMER

Despacho

Cliente

Despacho de producto
terminado

Factura de venta
Gestión operativa del proceso

1.Gestión de recursos
Humanos.

1. Personal Competente.
2. Suministros, materiales y
servicios óptimos.

1.Requirimiento del personal.
2. Requerimiento de material e
insumos

* Gestión del Personal.
* Producción de registros de la operación.

1.Gestión de recursos
Humanos.

ACTIVIDADES DE CONTROL Y SEGUIMIENTO
Qué (Precisión del Control)

Quién (Responsable)

Verificar factura de venta.

Jefe de planta, Auxiliar
administrativo.

Se verifica la guía de venta del pescado, se tiene en cuenta la cantidad, lugar a
donde se envía o si el cliente va hasta la planta de producción y recoge el mismo.

Factura de venta

Orden de entrega del pedido.

Jefe de planta, Auxiliar
administrativo.

Se verifica la orden de entrega del producto, donde se entrega.

Factura de venta

Jefe de planta, Auxiliar

Se verifica las especificaciones y características del pescado sean las estipuladas
por el cliente y las manejadas por la empresa entregando un producto de alta

Factura de venta

Verificar especificaciones y características del producto.

Cómo (Descripción del Control)

Registro del control

Despacho de producto
terminado

Factura de venta
Gestión operativa del proceso

1.Gestión de recursos
Humanos.

1. Personal Competente.
2. Suministros, materiales y
servicios óptimos.

1.Requirimiento del personal.
2. Requerimiento de material e
insumos

* Gestión del Personal.
* Producción de registros de la operación.

1.Gestión de recursos
Humanos.

ACTIVIDADES DE CONTROL Y SEGUIMIENTO

V
E
R
I
F
I
C
A
R

Qué (Precisión del Control)

Quién (Responsable)

Verificar factura de venta.

Jefe de planta, Auxiliar
administrativo.

Se verifica la guía de venta del pescado, se tiene en cuenta la cantidad, lugar a
donde se envía o si el cliente va hasta la planta de producción y recoge el mismo.

Factura de venta

Orden de entrega del pedido.

Jefe de planta, Auxiliar
administrativo.

Se verifica la orden de entrega del producto, donde se entrega.

Factura de venta

Verificar especificaciones y características del producto.

Jefe de planta, Auxiliar
administrativo.

Se verifica las especificaciones y características del pescado sean las estipuladas
por el cliente y las manejadas por la empresa entregando un producto de alta
calidad.

Factura de venta

Costos de envió al cliente

Jefe de planta, Auxiliar
administrativo.

En la factura de venta del pescado se verifica que los precios sean los estipulados
y la cantidad solicitada, teniendo en cuenta costos de envió.

Factura de venta

Poner en canastillas en transporte de cadena de frio.

Jefe de planta, Auxiliar
administrativo.

Se ubica el pescado en canastillas para ser transportado el producto que se
encuentre en condiciones optimas.

Factura de venta

Jefe de planta, Auxiliar
administrativo.

Se entrega al cliente el producto (pescado), con su respectiva factura y orden de
entrega esperando que el cliente realice una inspección de lo entrega y finalmente
realice una firma de lo recibido. Con satisfacción de lo entregado.

Factura de venta

Entrega del producto.

INDICADOR

Satisfaccion al cliente

Cómo (Descripción del Control)

Registro del control

FÓRMULA

FRECUENCIA

META

FUENTE DE DATOS

Satisfacion del cliente =
Numero de cliente
evaluados
satisfactoriamente / Numero
de clientes evaluados *

Semanal.

Aumnetar 95%

Encuentas.

DOCUMENTOS Y
REGISTROS DEL SGC
LISTA MAESTRA DE
REGISTRO INTERNOS DE
CONTROL

ACTUAR
Identificar y controlar las acciones correctivas, preventivas y de mejora
CONTROL DE ACTUALIZACIONES
VERSION

FECHA DE CAMBIO

DESCRIPCION GENERAL DEL CAMBIO REALIZADO

0

Elaborado por

Aprobado por

Solicitado por

LEANDRO BARRERA /ANDREA ARIAS
AUXILIARES DE CALIDAD

ERICK RINCON
GERENTE GENERAL

JEFE FE PLANTA/ COSECHADORES

[Fuente: Elaboración propia]
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ANEXO No. 2 - CRONOGRAMA PROPUESTO DE TRABAJO
PROPUESTA PARA LA ESTANDARIZACIÓN DE PROCESOS PRODUCTIVOS PARA LA EMPRESA ACUAPONIA CASANARE S.A.S.

INGENIERÍA INDUSTRIAL

Id
1

Nombre de tarea

Duración Comienzo

PROPUESTA PARA LA ESTANDARIZACIÓN DE
PROCESOS PRODUCTIVOS PARA LA EMPRESA
ACUAPONIA CASANARE S.A.S.

2

Start

3

ANTEPROYECTO

71,57 sem.

Fin

Predeceso

lun
jue
8/05/17 20/09/18

0 sem. n 8/05/17 n 8/05/17

Entrega de Propuesta Anteproyecto

0 días n 8/05/17 n 8/05/17

5

Evaluación y comentarios de Anteproyecto

9 sem. n 8/05/17m 9/07/17 2;4

Sustentación Anteproyecto

1 sem 10/07/17 16/07/17 2;5

7
8
9

Aprobación Anteproyecto

Investigación sobre técnica de Acuaponia y
practicas de producción recomendadas

2 sem.

lun
dom 4;7;5;6
17/07/17 30/07/17

Investigación sobre información existente empresa
ACUAPONIA CASANARE SAS

2 sem.

lun
dom 10CC
17/07/17 30/07/17

15
16

CONSULTAS BASES DE DATOS
Consultas de revistas y material especializado
Consulta de libros y fuentes web
VISITA 1: IDENTIFICACIÓN DE NECESIDADES DE
LA GERENCIA

1,43 sem.

Entrevista con personal de Gerencia para conocer
necesidades

3 días

19

Levantamiento previo de información de planta

5 días 14/11/17 18/11/17 18

20

Desmovilización

0 días e 2/02/18 e 2/02/18
3 días e 2/02/18m 4/02/18 23

Analisis de información

Movilización

0 días e 9/02/18 e 9/02/18

Levantamiento detallado de información de planta

4 días e 9/02/18 12/02/18 28

Desmovilización

0 días 12/02/18 12/02/18 29

31

Analisis de información

2 días 13/02/18 14/02/18 30

VISITA 4: RECOLECCIÓN DE DATOS DE CAMPO
Movilización

0 días 16/03/18 16/03/18

34

Levantamiento detallado de información de planta

4 días 16/03/18 19/03/18 33

35

Desmovilización

0 días 19/03/18 19/03/18 34

36

Analisis de información

2 días 20/03/18 21/03/18 35

VISITA 5: RECOLECCIÓN DE DATOS DE CAMPO
Movilización

0 días 30/03/18 30/03/18

39

Levantamiento detallado de información de planta

8 días 30/03/18 e 6/04/18 38

Analisis de información
Movilización

0 días 18/05/18 18/05/18

Levantamiento detallado de información de planta

4 días 18/05/18 21/05/18 43

Desmovilización

0 días 21/05/18 21/05/18 44

Analisis de información
VISITA 7: RECOLECCIÓN DE DATOS DE CAMPO
Movilización

0 días 25/05/18 25/05/18

Levantamiento detallado de información de planta

3 días 25/05/18 27/05/18 48

50

Desmovilización

0 días 27/05/18 27/05/18 49

Analisis de información
VISITA 8: RECOLECCIÓN DE DATOS DE CAMPO
Movilización

0 días e 1/06/18 e 1/06/18

Levantamiento detallado de información de planta

5 días e 1/06/18ar 5/06/18 53

55

Desmovilización

0 díasar 5/06/18ar 5/06/18 54

56

Analisis de información

S27

M7
S28

S29

S30

S31

M8
S32

S33

S34

S35

S36

M9
S37

S38

S39

S40

M10
S41

S42

S43

S44

M11
S45

M12
S46

S47

S48

S49

S50

S51

S52

S53

M13
S54

S55

S56

S57

M14
S58

S59

S60

S61

S62

M15
S63

S64

S65

S66

M16
S67

S68

S69

S70

M17
S71
S72

S73

8/05

8/05

16/07

11/11

18/11

2/02

4/02

9/02

12/02

16/03

19/03

30/03

6/04

VISITA 9: SOCIALIZACIÓN DE RESULTADOS ESTU
Movilización

0 días 21/08/18 21/08/18 76CC

Socializción

2 días 21/08/18 22/08/18 58

60

Desmovilización

0 días 22/08/18 22/08/18 59

DOCUMENTACIÓN DEL PROYECTO
DESARROLLO PROYECTO

21/05

25/05

27/05

1/06

5/06

21/08

22/08

42,14 sem. 21/11/17 11/09/18
31 sem.

mar
lun
21/11/17 25/06/18

63

Documentación del Estado actual de la empresa

3 sem. 21/11/17 11/12/17 21

64

Definición de la metodología

3 sem. 12/12/17 n 1/01/18 63

65

Analisis de información y datos historicos

3 sem. 12/12/17 n 1/01/18 64CC

66

Estudio de metodos y tiempos

3 sem.ar 2/01/18 22/01/18 65

67

Rediseño de planta

3 sem. 23/01/18 12/02/18 66

68

Buenas practicas de manufactura

2 sem. 23/01/18 n 5/02/18 67CC

69

Sistemas de gestion de calidad

5 sem.ar 6/02/18 12/03/18 68

70

Diagnostico de procesos

3 sem. 13/03/18 n 2/04/18 69

71

Estandarización proceso Producción

6 sem.ar 3/04/18 14/05/18 70

72

Documentación y generación de formatos y estanda

4 sem. 15/05/18 11/06/18 71

73

Evaluación de oportunidades de mejora (factibilidad
REDACCIÓN DOCUMENTO FINAL PROYECTO

18/05

2 días é 6/06/18 e 7/06/18 55

59

2 sem. 12/06/18 25/06/18 72
13,14 sem.

mar
mar
12/06/18 11/09/18

75

Redacción documento final proyecto versión prelim

10 sem. 12/06/18 20/08/18 63CC;73C

76

Revisión Interna con Cliente

14 días 21/08/18 n 3/09/18 75

77

Inclusión de ajustes y comentarios

8 díasar 4/09/18 11/09/18 76
69,57 sem. 19/05/17 17/09/18

HITOS

79

Recepción de aprobación de Anteproyecto

0 días 19/05/17 19/05/17

80

Entrega de Proyecto para revisión y comentarios de
Asesor

0 días

mar
mar 77
11/09/18 11/09/18

81

Comentarios de Asesor

0 días

vie
vie 80FC+3
14/09/18 14/09/18 días

82

Entrega formal del Proyecto

0 días

lun
lun 81FC+3
17/09/18 17/09/18 días

19/05
11/09
14/09
17/09
20/09

0 sem. 20/09/18 20/09/18

ENTREGAS
Impresión de Documento

20/09

0 días 20/09/18 20/09/18 82FC+3 dí

20/09

0 sem. 20/09/18 20/09/18 84

End

Project: Proyecto de Investigación
Fecha: 08 de Mayo de 2017
Autores: Andrea Arias

S26

0,29 sem. 21/08/18 22/08/18

58

85

S25

2 días 28/05/18 29/05/18 50

54

84

S24

1 sem e 1/06/18 e 7/06/18

53

83

S23

2 días 22/05/18 23/05/18 45

49

78

S22

0,71 sem. 25/05/18 29/05/18

48

74

S21

2 días b 7/04/18m 8/04/18 40

45

62

M6
S20

0,86 sem. 18/05/18 23/05/18

44

61

M5
S19

0 días e 6/04/18 e 6/04/18 39

Desmovilización
VISITA 6: RECOLECCIÓN DE DATOS DE CAMPO

43

57

S18

1,43 sem. 30/03/18m 8/04/18

38

52

S17

0,86 sem. 16/03/18 21/03/18

33

51

S16

vie
mié
9/02/18 14/02/18

30

47

M4
S15

2 días n 5/02/18ar 6/02/18 25
0,86 sem.

29

46

S14

0 díasm 4/02/18m 4/02/18 24

Desmovilización
VISITA 3: RECOLECCIÓN DE DATOS DE CAMPO

28

42

S13

vie
mar
2/02/18 6/02/18

Levantamiento detallado de información de planta

41

S12

2 días 19/11/17 20/11/17 20
0,71 sem.

Movilización

40

S11

0 días 18/11/17 18/11/17 19

Analisis de información
VISITA 2: RECOLECCIÓN DE DATOS DE CAMPO

24

37

S10

sáb
lun 17
11/11/17 13/11/17

23

32

S9

sáb
lun
11/11/17 20/11/17

18

27

S8

16 sem. 17/07/17m 5/11/17 10CC

0 días 11/11/17 11/11/17

26

M3
S7

16 sem. 17/07/17m 5/11/17 10CC

Movilización

25

M2
S6

16 sem. 17/07/17m 5/11/17

17

22

S5

40,71 sem. 11/11/17 22/08/18

ESTUDIOS DE CAMPO

21

S4

0 días 16/07/17 16/07/17 2;6

11

14

S3

2 sem. 17/07/17 30/07/17

INFORMACIÓN

13

M1
S2

16 sem. 17/07/17m 5/11/17 7;5;6

ACTIVIDADES PREVIAS

10

12

S1

10 sem.n 8/05/17 16/07/17 2

4

6

S-1

Tarea

Hito

Resumen del proyecto

Hito externo

Hito inactivo

Tarea manual

Informe de resumen manual

Sólo el comienzo

Tareas críticas

Progreso

División

Resumen

Tareas externas

Tarea inactiva

Resumen inactivo

Sólo duración

Resumen manual

Sólo fin

División crítica

Fecha límite
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7.10.

Anexo No. 10. Fotografías del Modelo 3D de la planta de producción
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7.11.

Anexo No. 11. Recorrido de planta en Modelo 3D
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